3l‏ الاقتصادی لاصناعات الزراعية فى الانتاج الزراعی س استعراض 
عام للخامات الزراعية وسل استفلاها Lele‏ — اامقبات Azul alal‏ 
فى سبیل الصتاعات الزراعية -— التنظيم القوى ۰ 


irc cd 
من أوضاع الإنتاج الزراعی وهو‎ ba اعتادت البلاد حقبة طويلة من الوقت وضعاً‎ 
النظريات العامة الاقتصاد على عدم‎ Jas . أفادنا فى الماضى بعض الثىء‎ call النظام البسيط‎ 
صلاحية مثل هذا النظام للبلاد المزدحمة بالسکان ک لقطراخصری . فان مساحة آراضینا محدودة‎ 
. AD ی زادة مستمرة تهدد مستوى المعيشة المنحط بطییعته بالتدهورعن معدله‎ WEK وعدد‎ 
TEN وهونوع من‎ SM الحالة غير تحولنا إلى النظام الزراعى‎ ob وليس هناك علاج‎ 
فى طرق الانتاج الختلفة ونتناول طرق تصريف‎ Fol يتطلب ثقافة زراعية خاصة تصلح‎ 
على أساس‎ o الحصولات الزراعية عا فى ذلك الاعداد والتحويل فضلا عن تثبیته‎ 
. التجارية‎ Malad مقايس موحدة‎ 
. ولا يعنينا هنا غير الصناءات الرراعية وهی ركن هام من أركان الانتاج الزراعى‎ 
تکون‎ OY باليلاد على حالة أولية . غير أن الرغبة فى نشرها وإعدادها‎ VG وبوجد بعضبا‎ 
هاماً من مصادر الثروة الوراعية يستدعى إتامتها على أساس نظام ثابت بعد تحدد‎ | 
BUSI على أن تراعی عند ااتتفیذ الناحیتان‎ lee Ja شامل‎ Eb, ووضم‎ lel sl 
والتجارية . فيعتمد على النظام الكفاق فى إنتاج السلع ااصناعية الرخيصة الناسبة لقوة شراه‎ : 
. بواسطة متوسطی الكفاءة والقوة الانتاجية اليدائة‎ Gels! قات المستهلكين والى يتم‎ 
وتعد هذه السلع اد حاجة الطبقة الفقيرة بأسعار تناسب قوتمم الشراثية . ولا شك ف أن‎ 
الارتفاع التدريجى فى مستوى معيشة هذه الطبقة سوف يؤدى إلى تحول تدرجی فى طريقة‎ 
من الانواع‎ LAS الانتاج ذاتها ورفع قيمتها التجارية بالتالى . وتشمل اانتجات الكفائية‎ 
المعروفة فى الوقت الحاضر وتتميز بطابعها المصرى  وتکون القاعدة فى النظام التجارى‎ 


=y uo 


التصدير للخارج بعد دراسة حالة الطلب ق کل سوق على حدة وإمدادها حاجنا s.‏ 
هذه الناحية بصعو Ys‏ عن الأولى و تعرضبا للمنافسة الدولية المنيفة . ولكن محسن Els‏ قصر 
bil ole‏ فى بد, الامر على منتجات a pal Ke‏ بدون صعوبة كيرة » کانفرادنا مثلا 
بأصناف معيلة أو تعنا عوامم مبكرة لاتصدير وما شا کل ذلك . ويحب الاخذ عبدأ التجر بة 
العملية الواسءة وترقيةالتجارة عن طريق الاختار العملى قبل امس على مدى تجاحبا التجارى 


ا if‏ ایزقتصاری الصناعات 2 ze‏ فى gy!‏ الزراعى : 

لعل أحق الصتاعات الرعاية فى بلد زراعی كالقطر المصرى هى ااصناعات الزراعية فبى 
أقرب الصناعات إلى طبيعة الانتاج SUL‏ للبلاد . والاصل a‏ هو تحويل القدر الرائد عن 
AM‏ إلى pe‏ صتاعية يسبل تداوشا فى الاسواق العامة . و امد wal‏ ازدهارها فى بلدان 
معيئة إلى تغير و اضح ف نظامبا الزر اعی فأصیحت هناك ate‏ الاصل بعد أن كانت فرعا 
من فروع الانتاج الوراعى العام . 

وان الرغبة الحالية فى رفع مستوى المعيشة للبلاد عن سبیل التوسع الصناعى gh iil‏ 
Vae‏ نيدأ هذا النوع الذى تتوفر فيه خاماته الآولية بالبلاد وذلك للاعتيارات YY‏ 

)1( تعمل الصناعات الزراعية We‏ على رفع القبمة الاقتصادية الفعلية أى الحقيقية 
الحصولات بتحويلبا [#متجات أ كبر قيمة تدر EJ‏ على الزارع والصائع . 

( ۳ ) بؤدى قيام الصناءات الزراعية بالبلاد إلى تنظم البزان التجارى للخامات الغذائية 
و بعض المتجات الزراعة الاخری . 

(v)‏ يستدعى بعد مصر عن أسواقبا الرئيسية زيادة aly)‏ الفدان الواحد حى يكق 
لتغطة نفقات الشحن والتسويق الكثيرة . ويتطلب ذلك زراعة حاصلات خاصة ‏ 

isl; Jl تعمل بعض الصناعات كالتجفيف عل إنقاص حجم ووزن الخامات‎ (s) 
ul الشحن‎ olii وخفض‎ 

(ه) استغلال بعض النواحى الصتاعية البکر oy eae‏ استثارها فى احبط 
الزراعى وفتم Jle‏ جد بد للنشاط الا . 

)4( تحسين بعض الصناءات الريفية الموجودة We‏ بالبلاد ودفع قيمتها الاقتصادية 
ole],‏ عمل يشغل الفلاح وقت فراغه . 

(y)‏ كفاية حاجة البلاد من مختلف المنتجات الفذائية الستوردة الى تبلغ قیمتبا وقت 
Tye 4^‏ من UM‏ ملابين من الجنيهات المصرية . 


ems oe 


)^( تتمتع Q5‏ جغراق ole‏ يساعدها على التوسع 3 P‏ المواد الغذائية 
و مرها طازجة أو معبأة لايادان الأورو بية وخصوصاً فى فصل الشتا 

nul tha (4)‏ هذء ااصتاعای UL‏ (نشاء يعض الاعمال الصتاعية والالة 
ذات الارتباط الوثیق ما gat‏ أن التوسع فى هذه الااحية يؤدى إلى قيام كدير من الصناءات 
الثانوية التى تستدعيها أعمال الحفظ والتعبئة . 

۱۰۱( تكفل هذه ااصناعات العمل MM‏ من الابدى العاملة مما يؤدى إلى رفع 
Box‏ فضلا عن Gel}‏ لعدد aS‏ من الزراعیین الفشین . 

: وطريء استغمزاريا صناعيا‎ zo عام امات ال‎ rat aL 

تشمل الصناعات ازراعية فى أوسع Wile‏ حاصلات القول والبساتين ومنتجات 
ol 4!‏ والاسباك والمبدات الحشربة وبعض المستحضرات الطبية النباتية وصناعة Als fh‏ 
العطر latae y i‏ من صناعات السكر والزيوت وما الما . 

ولا tly‏ بمض هذه الصناعات غير معروف فى مصر با عى الاقتصادی أو gall‏ الصحيح . 
وشرى استمراض الخامات الزر اعية الرئيسية الى عکن لصر استغلالا صتاعياً قبا BL‏ : 


ولا : محصول hl‏ : 





UA وتعد مصر فى‎ . dE وا من خمسة ملایین‎ spall تعداد التخيل بالقطر‎ de 
للبلح قليل لا يك‎ DL السادسة بين البادان المنتجة لليلح فى العام . غير أن احصول الحبى‎ 
. الرىالصيق‎ sae السوق المصرى لانقراض زراعة التخيل تدريجياً فى جميع المناطق الى‎ 
الاصناف المنتخية‎ XE | فضلا عن تعدد أصتافه باللاد و احطاط صفات معظمبا . وحسن‎ 
مصدراً‎ el وبذل العثاية لانشاء حدائق منسعة من التخيل حتى ینستی لصر أن تجمل. من‎ 
. هاما للتصدير‎ 

وجب ألا تكون هذه الاعتبارات عقبة فى Ja‏ استئار احصول MU‏ والعتاية عقاومة 
آفاته وسين طر anon‏ وتحضف الجز. الصاح c.‏ لهذا الغرض past,‏ متتجات &a i£‏ 
كالعجوة وغيرها مع هديب الطرق المتيعة بالريف حى تتوفر فبا الشروط الصحية وحی بزداد 
الإقيال التجاری علما . وترد إلى مصر Ue‏ مقادر من البلح الأجتى غير أنها تنتج فى نفس 
الوقت أصنافاً متازة صالحة للحفظ بالعلب . و عکن سد الهجز الذى قد ينشاً عن قيام مثل هذه 
الصناعة باستيراد أصئاف رخيصة للاستهلاك Je‏ . 
وفضلا عن ذلك فان مصر لستهلك مقادير عظيمة من البلح الطازج ؛ ولا تقدم على تصديره 
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خشية تعرضه للعطب . فلو أمكن تعبلته فى العلب بعد خفض رطوبته إلى مقدار يتراوح ما بين 
دم وم فى EU‏ والتعقم SA‏ بالبسترة أو إلى MW vo‏ وتفریغ هواء العلب فان مصر 
قد تجد فى هذا النوع من التعبئة احعالا عظم الاهمية لبناء صناعة جديدة بالبلاد . 

كذلك قد جد القطر المصرى Yee‏ جاربا فى حفظ بعض ply ll‏ الطرية من البلح 
( کالسیانی ) فى العلب الصفيح بعد إزالة نواه و تعبثنه فى محلول سكرى وإعداده ٠ gaad‏ 

ثانا : محصول الوا : | 

لا Ji;‏ المول فى UT]‏ الوا »صر هو تغذية السوق الحلى حاجته وقد يدأ توسعنا 
السريع فىزراعة المو port‏ منذ خمس عشرة سنة تقريبا لانخفاض سعر القطن فى ذلك الوقت 
وارتفاع‌من هذه امار . فبلغت‌مساحتها فى عام ١4+‏ نحواً من ثلاثين ألفا من الآفدنة . وکان 
لهذا التوسع أثره على الاسعار فأخذتفالتدهو ر بالتدريجوخاصة مار اليوسئ . وكان برجم هذا 
التدهور الى كدثرة ا محصول انح وضعف القوة الشرائية لغالبية سكان مذ.ه البلاد . وقد أدت 
الحرب iU‏ الى رفع أسعاره لازدياد الطلب عليه غير أن ارب طارىء مؤقت وسوف 
تعود المشكلة الى حالتها الاولی مالم توضع حلول E‏ لعلاجبا . 

ولقد teal‏ وزارة التجارة والصناعة جود شاقة لانجاح تصدير UNM‏ ولتخفيف ضغط 
U pat‏ على السنوق الى غير أنها كانت حاولات غير طبيمية وكانت الحكومة leis‏ باعانات 
سنوية توازی قيمة صادراتنا منها تقرييا . وكان منشأ العلة فى عدم نجاحناالتجاح المرغوب 
فى ell‏ الناحية ينحصر فى أهالنا الاعتبارات الاقتصادية والقشة الى Vll‏ صناعة التعيئة 
والتصدير فى البساتين الى تمت زراعتها بالبلاد واذاك بحسن بحث جيع الاعتبارات المتعاقة 
بالتصدير على ضوء خيرة وزاری التجارة واازراعة E‏ حسن ف الوقت نفسه أيقاف زراعه 
الوا عصر حتّى بتبی ذلك البحث وتنشأ الةواعد والاشتراطات الختلفة لشكائرها . 

ولا شك فى قدرتنا على وضع نظام صاخ یکفل تحویل مصر الى بل مصدر للموالم وانشاء 

صناعة زراعية جديدة SF tad‏ الى مساحات تجارية واسعة . ولرعا يكون المر تقال البلدى 
أكثر الانواع احلية صلاحية لهذا الغرض ولا سما لو آمکن امجاد عترة منه قليلة الزور والقام 
بدعاية واسعة لهذا الصنف فى الاسواق الاجنبية مع العناية بفرزه تعیلته وبذل رقابة شديدة 
على المصدر منه للخازئج ومنع تصدير خلافه من الاصناف . وان تجاحنا فى التصدير سوف 
يتوقف الى حد كيير على معرفة الاسواق الاجتبية المستوردة اصنف خاض من JUI A‏ . 

ومكن الانتفاع Je‏ الحدائق الحالية بتسويقها Us‏ واستخدام القدر الزائد متها عن 
الحاجة فى #ضير. منتجات متنوعة لتخفيف ضغطه على السوق احل فى الآوقات العادية ودقع 
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من القار QUU‏ . ولا توجد ف الواقم حی الان صناعة زراعية منظمة آستفل الجرء الزائد 
من d padl jja‏ عن حاچه SAY‏ الطازج . و تحص ام alal ull‏ الخضرة منه ی 
تقطير آزهار و CSW‏ البرتقال والنارم dey‏ وتسكير قشور البرتقال والنارنج والنفاش 
وتخليل مار الليمون وصناعة شراب من عصير ار تقال والليمون وهربيات ( مرملاد ) من 
فشور معظم Ta = Bi alos mta Led uil‏ والكياد . وهی صناعات منزاية 
أو تجارية ضيقة النطاق . واعل عذرنا فى عدم ۱ c‏ فى هذه dol‏ واضح إذ برجم إلى 

Jey n سنوی العيشة ف مضر‎ lee! جة الصداعية مع‎ ide: تتطاءه‎ Le Y 1 dedi loe E 

ى جاها . 


وسن عصر DIT PUN Ol‏ وک وات ژالعاب الصفیح وتعدها للتصدر . 

وقد درجت الا بان قبل الحرب الحالة على Anu‏ عار الوس بعد تقشيرها داخل عاب قصيرة 
فى حجم علب ZU JE‏ تضيف الما علولا سكريا . فأقبل ابمپور الإنجليزى على هذا النوع 
إقبالا كبيراً . وعلى هذا الفط أرسلت كلية اازراعة فى عام ۱۹۳۸ عيئة من مار الکسکوات 
الصری الحفوظ بالعلب إلى coul the‏ كدن بانجلترا وکان التقرير المرسل عنها مشجعاً 
للغاية على التوسع التجارى فى هذه الصناعة . 

كذلك عکن اصر yt‏ عالط لصناعة المرهلاد من قشور بعض X‏ الموالم وخصوصاً 
النارتح . وهی مالبط عحضرة Jad‏ المرملاد تعد للصناءة امحلية أو الخارجية على حد سواء . 
وتعبا عادة داخل علب من الصشیح dale‏ الحجم للاستهلاك التزلی وتالتجارى کا GLa‏ براميل 
T f‏ سعة . + كيلو جرام لاتصدير rth!‏ ويستخدم لحفظها فى الحالة الاخيرة غاز QU‏ 
أ كيد الکریت الذى يم طرده GU‏ من الخلوط عند الطیخ . وقد درجت بعض البيوت 
الصناعية je i pall‏ تصدر هذه المادة سنین كثيرة لانجلترا قبل الحرب UM‏ ونجحت فى 
ذلك كل جاح . 

: احاصلات‌ااز ينية‎ : VIE 

يستبلك الشعب المصرى مقادير كبيرة من الدمن فى غذائه وهو فى ذلك يتميز بقلة استبلا که 

للا ليان وكثرة استعاله للدهون|طوانية والنبا تة للحصول على المقدار الدهی الكافى لحاجته . 
pani y‏ هذه الدهون فى السمن ومی‌مادة تخرج عن هذا الموضو ع تم بعض oy!‏ 

و مقدار زیت بذرة القطن فى الظروف العادية كاف لحاجة البلاد . غير أن #صول زیت 
الزيتون لا يزال قليل na iE‏ »ساحة آشجار الزتون وانتشار ذبابی الفاكبة والزیتون 
مع عدم التوسح بعد تى زراعة أصئاف الز ت lo bars‏ بعد at ol‏ جاح صنف الشملال 
لای استورده e‏ الساتين من تونس وتبلغ المساحة اللازم زراعتها لاستخدام محصوفا فى 
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تحضير الزیت Le‏ من عشرة GYT‏ من الافدنة . ولمل أفضل المناطق صلاحية لهذا الغرض 
هى منطقة مربوط خواص رر بيا ورخ ص أراضها عن‌الاراضی الزراعيةالقدعة الاهلة بال كان . 
ولقد اشتبرت هذه المنطقة فى عبد الرومان بکرومبا وببساتين زيتوتها . وعکن لصر as‏ 
cel Jos PEL‏ . وعلى العموم بحب وضع نظام ابت للتوسع 
فى زراعة آشجار ازيتون USL‏ حى عکن إنشاء صناعة مبمة ازبت الزیتون WSS‏ 
الاستبلاك الحلى شم التصدير . ۱ 

ولا تزيد الساحة المنزرعة eet‏ عن خمسة عثر W‏ من الأفدنة ellas‏ آغلب U as‏ 
زهو aye al‏ الك us Lu os‏ کا يصدر جزء منه الخارج . ويستخدم زيته Gis all‏ 
بالسيرج فى الغذاء وخصوصا بوا طة الطبقات الفقيرة عوضا عن السمن E‏ يستعمل فى صناعة 
الصابون فضلا عن استمال حبوبه فى كثير من الاغراض التزلة ومنتجات الخابر و حضير 
الحلاوة الطحينية . وق الواقع فان هذا الحصول لم مد حى الآن العناية الكافية للاستتلال 
الصناعی کورد هام من موارد M‏ بت Enc‏ 

وكذلك أدى التوسع ا 25 فى زراعة القطن إلى دهور زراعة Ok S I‏ عصر وهو ols‏ 
pall eu‏ عصر ستخدم بذوره ق تحضير الزت AL‏ الذى ستخدم دكثرة فى Jei‏ 
الدهان وصناعة الاش الزيى ( المشمعات ( والصاون الرخو E‏ يستعمل فى غذاء الطيقات 


الفقيرة . 
ويزرع القرطم بالوجه ea‏ فى مساحات ضيقة ويستخرج الز بت gh!‏ من حبوه ويستعمل 
a‏ الاضاءة و ll‏ 


C 
. الفول السو دان‎ wat) النذاروهر‎ oS, " E axo ی‌الان‎ > J= i دته‎ y وع من ا‎ Meas 


dD gall ou»‏ السودانی غير e»‏ العهد عصر ولا تزيد مساحة ما بزر ع Xa‏ وفت السلم عن 
ثلاثين Wal‏ من الآفدنة . وتحتوى e ge‏ المقشورة زيتا واقم .٠؛  Loe‏ من تركييها . 
ويستعمل الزبت بعد تنقیته الاغراض الغذائة ویصلح Wa‏ جیداً لزيت الزبتون عتد قلة 
الآخير أو ارتفاع act‏ . فضلا عن استعالاته الطبية وق مستحضرات الاجميل . chang‏ هذا 
الزيت عزايا كثيرة أهمها احتواؤه على قدر مرتفع من حامض اللينوليك وعلاوة على ذلك 
ss‏ الحيوب Vel‏ بارتفاعحتوياتم! العدنبة منعتاصر الفوسفور والجير والحديد . و تناها 
ji yl‏ بفيتامين B‏ ( الشامین ) المرتبط بالقو والحافظة على القوة الطبيعية الا عصاب 
ويفيتامين B,‏ ) حامض (ox Sell‏ المضاد رض البلاغرا وببعض eal‏ الا خرى 
التممة مجموعة 8 . 
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ولقد دلت الحرب الحالية على نقص واضح فى مقدار [نتاجنا من الز بوت التنوعة و خصوصا 
بعد خفض مساحة القطن . والواجب وضع سياسة ثابتة للمواد ال بتية أسوة بالواد النشوية 
لا سها وأن القيمة الغذائية للدهون ترتفع تقریبا إلى ضعف قيمة النشویات . فضلا عا يؤدى 
نقصها فى الغذاء إلى الاصابة بكثير من الامراض الفسيولوجية RANI‏ عن سوه التغذية . 
رایعاً : حاصل التجفف : 
صناعة التجفیف هی آقدم الصناعات الزراعية عبدأ وکانت الحاجة الطبيمية الاناك 





دافعاً أولاً اقيامها ثم تطورت pila‏ أفقها US‏ تدرجت الدنبة و aal‏ استحد 3# هلر قت 
الحاضر طرق ميكا FE ARS‏ التجفيف فما تحت عوامل محكة ‏ تمت دراسات ide‏ 
كثيرة للمدافظة على العناصر الغذائية للمواد الجافة وخصوصاً الفيتامينات والاملاح المعدنية 
ومنم تعرضما للفساد الکانی أو البكتريولوجى أو الشری MIT‏ انسعم Jie‏ هذه 
الصناعة فى الوقت الحاضر فشمل pad‏ مساحيق من عصير الفاكبة والاضروات کا شمل 
تحفيف الآليان والبيض وکذا الاحوم إلى حد ما . وتتجه olei‏ التجفيف AJL)‏ تاحية 
جديدة لتحضير الغذاء المركز على حالة أقراص مکتفزة poll‏ الغذائية . 

غير أن هذه الصناعة لا ترال تواجه dele‏ فة عديدة أهمبا شدة تغير لون lebe‏ 
عند التخزن الطويل وتعرضها لفك حشرات الخازن کا تواجببا وقت اسل متافسة شديدة 
من الصناعات الغذائية الاخری Caer‏ ما تفقده من الخواص EU anal)‏ الطازجة . 
قلا Ge‏ ا ا الفسیولوجیعل tll‏ عند مداومة التفذی ما ما یتطلب عناية خاصنة 
لاعدادها للا کل حى تصیح سائغة الطعم . 

والاصل فى صناعة التجفيف هو تحویل الخامات الغذائة وغیرها إلى حالة at‏ جافة 
من الوجبة A‏ به . ومنشوها هو استفلال الجزء الزائد عن الاستبلاك الطازح وإعداده 
الاستهال وقت ندرته ‏ ويتميز التجفيف الشمسى بقدم عهده ببلدان حوض البحر الا بیض 
التوسط . ولقد استعمله المصريون القدماء فى حفظ منتجاتهم الغذائية وهو لا بزال معروفا 
عصر غير أنه يقتصر ف الواقع على تحفيف pl‏ وبعض الخضروات الشعبية. والصناعة 
الآ ولى كير ة وتبلغ قيمة حصول البلح الجاف وقت السل كوا من iu paa Aim cal) pve‏ 
وطريقة تجفيفه lle‏ مناسبة للظروف المصرية الحالية وقوة الشراء النحطة لدى الطبقات 
الفقيرة الى تقبل على استهلاك البلح أشد JU]‏ . وهی على العموم فى حاجة إلى التحسين 
البسبط .'وفضلا عن ذلك يقوم الفلاح بتجفیف بعض الخضروات النامية dae‏ كحشائش 
غريبة بين #صولاته الرئيسية كالملوخيا ولا يعنى مطلقاً GSU‏ الخضروات البقولية ed‏ 


Se 
. جافة لسد حاجته منها‎ dle طول العام على‎ Maie قيمتها الغذائية التى عکن‎ pls ار‎ 

ولقد وجدت مصر ف الحرب UI‏ فرصة ine‏ لإنشاء صناعة صعيرة اتجفیف الصناعى 
الخضروات مون الجيوش . ولا مكن البت فى مصيرها عند o IA‏ . ويدل WEN‏ 
الماضى على انا منذ عام yang‏ وقت الحروب dam‏ كصناعة لاطوارىء ثم Jb‏ ما 
ut‏ وقت LJ‏ ) للاعتبارات المتعلقة Lal je‏ الغذائية الى سبق ذكرها . غير أن الحرب 
الحالية Duo‏ خاصة ساعدت على التوسع فى هذه الصناعة آهمها نقص مقدار القصدير فى 
العالم بسبب احتلال ایا بان انطقة الملابو وانکاش صناعة التعيئة فى العاب بالتالى . فضلا 
عن تهذيب ale‏ التجفيف ذآنما بالالتجاء إلى ساق الخضروات قبل التجفيف مباشرة لاتلاف 
الا نز عات الى تكسب iiis A‏ طعماً غريباً يشبه طعم القش . ونی الواقع فان التغيير 
الوحيد الذی Lb‏ على تفاصيل هذه الصناعة منذ عبدها الأول ۸ aes‏ هذه النقظة اللهم إلا 
التقدم SKU‏ فى سبل التجفيف . ولا ريب فى أن هذه الصناعة سوف نکون عوناً كبيراً 
على حفظ مقادر كبيرة من ا مواد الغذائية Pus‏ إلى V‏ الجائعة بعد انتهاء الحرب . 
ولسوف تتحكم فها وقت السل القبل عوامل أخرى ايها ظروف السل ذاتها کدی JU]‏ 
o VET‏ العادى على استهلا كبا وكذلك مدى جودتها الغذائية و عنها . وذلك على datos!‏ 
حرة مع المنتجات الغذائية الاخری . وهی اعتبارات فى يد القدر لا مكن موازتها الان . 
ولذلك تحتاط الصناعة الامريكية فى هذه الحرب وتنصم المشتخلين با بضرورة الحيطة 
والاقتصاد فى تكا ليف إنشاء اجففات وتبين لهم صراحة yi‏ صناعة الطواری. وأن قترتها 
VII‏ الحرب وبضع سنين تالية على الا کنر . ومن ATG‏ أن يستمر تجفيف بعض, 
الواد و X‏ ما يستعمل هنها للتقبيل فى آعمال الطبخ دون آن Lele os‏ من‌آلوان 
الطعام المعروفة كالبصل exl;‏ والبقدونس le pes‏ . ولقد عاشت بعض هذه الماتجات بعد 
ارب العالمية الآخيرة . 

غير أن هناك عاملا Ue‏ لة قيمته التجارية وهو جهلنا بزراعة الخضروات کصناعة كيرة. 
واقتصار نا على زراعتها فى مساحات ضيقة Gall cale‏ وارتفاع V‏ الطازج واعتادنا إلى 
حد S‏ على استيراد بزور كثير من أصنافها من الخارج وعدم تدرب الفلاح على [ نتاجها 
Yaar,‏ ومقاومة آفاتها وافتقار البلاد لتشريعات زراعية وتجارية منظمة لطرق النسویق . 

وقد a£‏ مصر سوقا مؤقتة pal‏ واتما خلال الفترة التالية لحرب بسبب تعذر وسائل 
الشحن مع ضرورة الاشتراك فى تغذية الشموب الآوروية الجائعة غر أن ذلك قد لایتعدی 
بضع سنوات حى تنتظم أسباب السل . وعلى هذا الاساس أنادى يأهمية الاستعداد الفنى 
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لمواجة الاحالات الى قد تقوم فى هذا الشأن عند انتهاء الحرب حتى Y‏ تفوتنا الفرصة 
وخصوصاً إذا انتبت ارب الاوروية قبل الاسيوية وفضلا عن ذلك فان نجاحنا فى تصدر 
الخضروات الجافة بعد ارب يتوقف على عوامل كثرة بعضما دولى والاخر اقتصادی ولن 
يضرا دراسة هذا الموضوع دراسة وافية على ضوء الاعتبارات الاقتصادية الملابسة له . 

وعلى العكس من ذلك نيد أن #صول البصل يتمتع بکشر من المزايا ipo JE‏ الى Ule $i‏ 
للتجاح فى تصدره لاخارج على حالة iaag‏ فهو احصول المصرى GIS‏ الاهمية من وجبة 
التصدير وقت LM‏ . وتتحصر أسواقه المبمة فى انجلترا وألمانيا وبعض الیلدان الاخوی . 
وفطلا عن ذلك فقد تعود الفلاح المصرى على زراعته وإتاجه , 445.5 eb‏ لمات 
lou aseosdies $16) «dais‏ لاصفات 421 والحجم والنضج . ولبصل 
الصعيدى Ka‏ للغاية وهو أول #صول عکن|نتاجه فى بلدان حوض البخر الا بیض التوسط . 
کذاك عتاز البصل المصرى بقوته الحريفة دون سا الاصتاف tae‏ ولذلك Jae‏ 
مكانة خاصة a‏ الدولى ۰ ومن ذلك یتضح اتفراد Jad‏ المصرى يزات LE‏ 
واقتصادية $ da‏ لاحتلال مركره التجارى اللاثق 2:5 جافه کا كان alt Me‏ طازجة . 
ونظراً لظروف oet‏ البحرى المقيدة بعد ايب axel‏ تام فى أهمية تصرف #صول 
البصل على حالة جافة والسمل مثالا كلى إنشاء صناعة كبيرة AEN‏ تحفيفه وتصديره . 
وقد يؤدى تعود o uallo‏ بالخارج على البصل الجاف إلى استمرارنا فى هذه الصناعة وأقلا 
Bp‏ 

وأها عن WY‏ واللحوم والبيض فانه لا من التفكير فى | نشاء صناعات اتجفيفها لار تفاع 

من خاماتها وشدة تعرض موادها الجافة للفساد البكتريولوجى فى الناطق المءتدلة کصر . 

كذلك لا JL o‏ الحصول الطازج لبعض أنواع الفا 25 کالعنب والتين دون کفاية حاجة 
السوق JA‏ الطازج i‏ ولذلك بحسن التوسع فى زراعة الاصناف الصالحة للاستهلاك الطازج 
والا کثار من Glo‏ المعدة للتجفيف . 

وهناك مشروع قید البحث فى وزارة الزراعة لتجفیف برسم المناطق الشمالية من Vll‏ 
Lele uae‏ و#ويله إلى دريس رغبة متها فى وفير مواد العلف JU‏ و لشجيع الانتاج 
الحجبوانى وهذا الشرو ع مفيد وجدير بالنجاح لاسباب كثيرة أهمما ارتفاع القيمة الغذائية 
للدريس Lelie Chath‏ مع ارتفاع مقدار EU!‏ منه الفدان الواحد c‏ وعدم تعرض التجفيف 
الصتاعى وقت الشتاء للعقبات الجوية الى ate‏ فى الوقت الجاضر تجفیف الحشتين الاو والثانية 
من البرسم تجفيفاً شمسياً . وبذلك عکن الافادة اقتصادیا lage‏ فى تلك المناطق فضلا عن قصر 


حت و لداجت 


مدة التجفف اللازمة حست لا تز ید عادة عن نمس ساعات . وعدم الحاجة إلى مسطحات و dase)‏ 
لنشر البرسيم مع سهولة eed‏ فى مقدار ما حتویه الدریس UL‏ من الرطوبة والحافظة على 
صفانه العامة . ولا شك فى أن هذه الاعتبارای كفيلة رفع القيمة التجارية للدريس الجفف 
صناعیا» فضلاعن زيادة إبراد الفدان الو احد من البرسی بالمناطق WEN‏ وتنشيط حركة إصلاح 
الاراضی البور وزيادة موارد الثروة الحدوانية . 

خامسا : الختضروات ; 

"m ce‏ بكثير من العوامل الجغرافية والطبيعية الى توهله uy Y‏ کثور من 
أنواع الخضروات الصالحة الحفظ أو للتصدير الطازج . غير أن زراءة الخضروات على نطاق 
واسع لا تزال كصناعة كبيرة مجبولة SL‏ ويستدعى lols‏ وضع نظام دقيق یکفل جاحبا 
بالفدر الافتصادی اطلوب . 

ولعل آم الخضروات فى هذا OLN‏ هی الطاطم فان زراعتها تنجح عصر تجاحا كبيرا 
طول العام تقر يبا ونستخدم فى مصر وبعض البلدان الشرقية فى تلوين معظم ألوان الطعام E‏ 
درج كثير من أهالى البلدان الغر بية على Wheel‏ طازجة أو محفوظة على حالما أو على حالة 
عصير . فضلا عن استخدامپا فى ##ضير كثين من الماتجات الغذائية الاخری . وقد بدأت 
صناعة dle‏ صغيرة فى ألسنين العشر الاخيرة اصناعة صاصة الطاطم لكفابة حاجة البلاد منبا 
وقت ندرة الطاطم أو ارتفاع ينما وكان يبلغ متوسط من وارداتنا منیا نحو خدسة وعشرين 
Wl‏ من اطحشهات ااصر VÀ‏ . ولقد عمدت الصناعة الا is‏ الحرب UNL‏ خفض 
سعر منتجاتها رغة منبا فى قتل هذه الصناعة الناشئة فى مصر ء والواجب حماية هذه الصناعة 
بفرض رقابة شديدة على الواردات الاجنبية واختبارها اختبارا كاملا ورفع الضريبة ابش aS‏ 
علیها على أساس IEG‏ الانتاج JA‏ . ولا شك هناك فى قدرة الصناعة احلية عند VU‏ على 
تصدير هذه الادة إلى الخارج ومنافسة منتجات البلدان الاخری . 

وفضلا عن ذلك مكن pal‏ أن تصدر مار الطاطم الطازجةإلى البلدان الاورو بة وخصوصا 

بلدان الجزء الشمالى منها » إلا أناختلاف Ge pH canal‏ الاصناف الاخرى الطلو بة فى تلك 
الأسواق يقال من شأن تصدرها . ون ES‏ من العناية العملية للا کثار الى من تلاك الاصنافی 
Jat‏ زراعتها pat‏ د 

وحسن عصر الاهتام بانتاج البسلة الخضراء ( وهى ثالث مادة غذائية تعبأ فى العلب 
الصفیح بالعالم ) و عدادها للحفظ أو للتصدير الاخضر وهی خضر غير شائع عصر و استبلا که 
. محدود للغاية ووارداتنا منه IAE‏ ولذاك‌قان مجال هذه الصتاعة قاضر فى الوافع على التصدير . 
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ولذلك oae‏ الاقتصار فى مبدأ الامر على التصريف بالاسواق الشرقية الى يكثر فا النزلاء 
الأجانب حى يتم cU‏ هذه الصناعة بالبلاد قبل التعرض للمنافسة الدولية الشديدة 
بالآسواق العالمة الرئيسية . 

كذلك بصلح القطر المصرى نتاج الليون ر كشك ألماز أو اسبرج ) ذى السوق البيضاء 
للعيئة فى العلب وإعدادها التصدیر إلى الاسواق الاوروبية € ينستى أيضاً زراعة املیون 
الاخضر بتفقات بسيطة وإعداده للتعيئة بالعاب. فضلا عن تعيئة الكرفس الابض وحفظه 
بالعاب والاسفناخ والفاصولا الخضراء والكرني المتبل ( السورکروت ) والذرة الحلوة 
والفول الروی و کر نب ر کسل والقرع العسلى . 

وهناك صناعة apa‏ بحسن عصر الاهتام بدرسها والعمل على Mea]‏ وهی تعيئة الخضروات 
الطازجة للتصدر . وتبشر Et‏ الآولية لدراسات وزارتی الرراعة والتجارة بنجاحنا نى هذا 
الشأن وخصوصاً إذا عنينا بالحجم والمظهر والفرز إلى درجات ممتافة والتعيئة الوافقة والصنف 
المطلوب . وان مصر لتتمتع عوقم جغرافى مناسب بالنسيه للقارة الاوروية ما يساعدها على 
تصريف خضرواتها الطازجة وقت الشتاء بسبولة تامة لا سما وأننا مقبلون على عبد جديد من 
الطيران التجارى السريع الذى سوف بزیدنا قرباً من تلك الاسواق . فصلا عن صلاحتها 
لاتتاج ثلاثة حاصلات‌غیر مستدمة فى العام الواحد بفضل مناخما المعتدل A‏ إلى احرارة 
وتربتها الغنية الى تتوفر لها اسيل الرى المنتظم طول العام . 

وليس هناك شك فى deol‏ تنظم وسائل الشحن وإعداد ثلاجات بالبواخر الناقلة 
الخضروات الطازجة . ولقد درجت بلاد الجر متذ عام ۱۹۳ على شحن lose‏ من pat)‏ 
الطازجة إلى ASI‏ داخل صناديق كبيرة معزولة الجدران مع استعال الثاج الجاف ( JU‏ 
oy SVT‏ الصاب ) کا داة ood)‏ . وعند بلوغما جبات الاستیراد تفرغ متوبانم! وتحل 
أجزاوها ونرسل ثانية eld‏ للتعيئة وهكذا . وبذلك يتم شحن plat fb El‏ اروف 
عصر بامم ( من الباب إلى الباب ) كذلك درجت معظم البلدان led‏ كبة والخضروات 
على تزو ید قطاراتها بعربات dl‏ يد الصناعی حى عکن نقل وشحن هذه القار فى حالة صالحة 
لاستبلاك اقطازح کاآعدت مخازن خاصة فى عطات السکك الحديدية وفى الموانىء مزودة art‏ 
العدات ab ab La‏ حى ینم تصديرها . 
وأخيراً بحب توجبه عنايتنا end‏ القيمة الغذائية Gig pab‏ على أساس على دقيق . فلقد 

انقضى الرمن الذى كان با کل فيه اناسل لاشباع شهيتهم فقط وأصبح لملوم التغذبة وعلاقة 
الغذاء بالصحة العامة المقام الأول فى es‏ من البلدان الأوروية aK aY y‏ . ولعل أفضل 


مثال فى هذا الشأن هو عصير الخضروات وهی صناعة حديئة برجم الفضل فى اتساع Ua‏ 3 
الاقت اطاضر GLY JL‏ المتحدة إلى الدعابة العلية المنظمة عن فوائده . وهكذا فان Vou.‏ 
فى تصدیر oly alh‏ الحفوظة الطازجة سوف توقف إلى حد كير على بان قيمتها ANE‏ 
و ما قل ys‏ 4 من peu‏ €(" ; 


سادا : الاساله . 





كانت قيمة وارداتنا من UP‏ قبل الحرب MA‏ تبلغ d‏ من .۷ ألفا من اللات 
المصربة Ya.‏ خمسون Ge LUT‏ لاماك death A‏ و ب Tall‏ منأرلاساك EM QoS‏ 
وعشرون ألفا للسردين والتونا المعيأة بالعلب الصفيح . وتکون أمماك الشواطىء se‏ & 
المصرية مورداً هاما لم بم بعد استغلاله استغلالا اقتصاديا مرحا . ويتوقف تجاح هذه الصناعة 
على آمرن مپمین وها الصيد بالمرا كب البخارية السريعة و تبرید الاماك بعد صيدها مياشرة 
تبريدا كاملا ولا شك فى أن التوسع فى هذه الناحية دی إلى خفض المقادير الكبيرة الستو ردة 
من اللحوم مع توفير مادة حيواتية des)‏ للطبقات الفقيرة . 

ولا شك كذلك فى استحالة ate‏ استيراد أسماك البكلاه لشدة الاقبال Ve‏ خلال بعض 
الاعباد غير أن هذا الاقبال ما هو إلاعادة جرى علیپا الئاس . وقد يؤدى تعلیح بعض الا میا 
الكبيرة وتجفيفه! علا والدعاية V‏ إلى احتلاما مكان SIT‏ 

ولا يزال موضوع حفظ o» LJ‏ بالعلب فى حاجه ماسة إلى دراسة مستفيضة وهی صناعة 
ie p‏ إذا علمنا أن من الكيلوجرام الواحد منه وقت السل لا يزيد عن القرشين وأنه یکفی 
aed‏ علبتين أو أ كثر . وأن ما تستورده مصر من السردين لا يصلح لان LOK‏ معمل 
تجارى ولذاك فان مجال هذه الصناعة ينحصر فى إنتاج أنواع رخيصة تناسب القوة الشرائية 
البسيطة لاهل الريف وكذا التصدير لابلدان الشرقية القريبة . ويبلغ محصول السردين المصرى 
الحالى نحواً من .. . .م طن سنو با وهو محصول قابل للزيادة عند العناية بطرق الصيد ذاتما _ 

سارها : صناعه التتريد : 

عرف الانسان منذ القدم afl à‏ التر ید واستعان على ذلك بالثلج الطبیعی , غير أن هذه 
الصناعة لم تأخذ فى الازهار والتقدم الحديث إلا منذ أواخر القرن التاسع عشر عند | کتشای 
آلات le Jo . a dl‏ كان للاعتبارات الاقتصادية لبعض البلدان الاجنبية وخاصة اتجلترا 
والولایات المتحدة الفضل الاول فى تقدم هذه الصناعة ثم كان الاتجاه AUI‏ و حصوصا 
OLY J‏ المتحدة الأمريكية فى السدين الخمسة عشر الاخيرة نحو حفظ المواد الغذائية نحيث 


حتفظ بأ كير قدر من صفاتها وخواصها أثره الكبير على صناعة odi‏ قم Ub‏ کشف طرق 
التجمد السريع و الیط لىء والابريد فى جو Shee‏ معتدل کا آمکن الولایات المتحدة قبل الحرب 
إلا اة بستن AS‏ اتکار Gols‏ مناسية معزولة الجدران مزوده ich‏ صغيرة El‏ بد محر W‏ 
حرلك عند sli dey‏ کهریاء البواخر . وبذلك أمكن ها تصدير كثير من منتجات الغا كبة 
والخضروات على die‏ جمدة إلى الاسواق الاوروبية . وقد أشرنا فى موضوع الخضروات 
إلى عض السیل الى استحدثت فى تبر يدها وتصديرها مبردة ‏ 

ولا تزال هذه الصناعة عصر فى مرحلتها الاول . وترجع أسباب بطء قيامها بالبلاد إلى 
عدم وجود صناءة میک dle iK‏ قادرة على تفبم دقائقه! وإصلاح آجمززنها بدون E kel‏ 
على الصناعة الأجنية . ولقد أظبرت الحرب الحالة هذا الضعف ما أدىإلى ار تفاع تمن van‏ 
الأجورة UY‏ فضلا عن غلاء سوائل التريد غلاء يكاد أن يودى ode‏ الصناعة الناشئة . 
وهی غذه الاعتيارات صناعة غير مستقرة مخشی جانيما المبور على وجه عام . 

ولا شك فى حاجة مصر من! لوجبتین الصحية والاقتصادية ojal sJ]‏ الصناعة على أساس 
قوی . فان ele‏ معتدل عیل للحرارة معظم شپور السنة ما يعرض منتجانها الطازجه سر بعة 
العطب للقساد السریع . ad‏ فکرنا متأخرین فى إنشاء الصوامع لتخزين JAD‏ وم تفکر 
بعد فى تأسیس هذه الصناعة GUI‏ لا تقل آهمبه عن الآولى . وأداق فى حل من تعداد 
وجه نشاطبا Yb‏ ليان ومتتجاتها واللحوم والاماك والبيض والفا if‏ والخضروات مواد 
سريعة الفساد وتکون أقساماً هة فى الثروة الرراعبة . وتتعدی أهمية هذه الصناعة im,‏ 
الحفظ إلى تنظيمها للعرض التجاری تيعاً للها al‏ الطاب بالاسواق . ولعل موضوع اللحوم هو 
خير مثال لهذا هان . فان المزارعين المصريين يتهافتون عقب انتهاء موس co a‏ على e‏ 

ما متلكونه من العجول الصغيرة مما يؤدى إلى تدهور yi‏ فى ذلك الوقت . ji‏ کی be‏ 
اللحوم باريد الصناعی لادی ذلك إلى تنم السويقها ولامكن كفاية حاجة ااناطق ail‏ 
paal‏ بلحوم جردة . ا قد زساعد قیام fe‏ هذه الصتاعة T his RS M‏ الدجاج 
والطیور الختلفة عند انتشار الامراض الو بائية . 

ولقد أصبحت هذه الصناعة تقوم بشطر هام فى كثير من الصناعات الغذائية وغيرها . 
وانسم ble‏ نشملت نواحى كثيرة فى عملیات التجبيز أو التخزين بفضل التنبه الشدید إلى 
ial‏ موضوع التغذية وضور مشكلاته التباينة وعدم الاقتصار على الاتاج اجرد . وكذلك 
أصبح لصفات الادة الغذائية leal o‏ المقام الأول فى تقدر قیمتها التجارية . ووضعت 
ذلك مقاییس منظمة ob‏ . وعل ذلك يستحيل ele] Ge‏ صادراتنا الغذائية الطازجة 


مالم توفر قا تلك المقاييس الى لا نعيرها أهمية الا سف الشديد فى بلادنا . والتتريد أداة 
رئيسية فى ذلك النظام > وقد أصبحت عثابة الصناعة QM)‏ للحفظ فى القرن العشرين . 
فالمواد الغذائية الردة هى AST‏ المنتجات احتفاظاً بالخواص الغذائية المعزة iU.‏ 
الطازجة . وإذاكانت صناعة الحفظ فى العلب gial‏ وليدة حروب نابلیون بأوروبا فان 
الحرب الحالية سوف تؤدى إلى تغير واضح فى وسائل الحفظ إذ أظبرت أهمية هذه الصناعة 
الحديئة والدور الام الذى تلعبه فى الحياة اليومية لمزاتها العديدة الى تفضل جميع طرق 
الحفظ الاخری عند توافر العوامل APD‏ لتجاحبا . 

: النشاء و الیل و کوز‎ : iat 

وقد أفادت ارب الحاضرة هذه الصناعة الناشئة با لبلاد chile‏ ععامل عديدة لتحضير 
النشاء والجلوكوز من الذرة والارز ads‏ تسر لصفي ظروفم# الما لة صناعة الالات 
البسيطة والأجبزة اللازءة هما . ولا مزال الانتاج ODM‏ اجة السوق وكانت تقدر 
جملة وارداتها قبل الحرب بنحو من ستين ألفا من اشهات المصرية . 

وأود توجيه الانظار إلى أهمة استعال atai‏ اليطاطا Gta‏ بالمادة النشوية فى هذه 
الصناعة . و تعتمد ألمانيا OLY,‏ امتحدة علما فى صناعة النشا ثم الجلوكو ز .وتیلغ مساحة 
البطاطا بالولابات ااتحدة وأ من ملون فدان . وقد استوردت AS‏ الزراعة أصنافاً ما 
ثبت تجاح صنفین و یترارح ed pet‏ امحل ما بين ۲۷۵ — yo.‏ قنطاراً لفدان cael‏ 
des‏ ترکن المادة a piil‏ بأحدهما Lye‏ من م٠‏ /: Lele o,‏ الحصول ae‏ على 
مقدار من ألندا قدره و۱ ی و عقار نة #صول فدان من الذرة قدره سبعة أرادب وآخر من 
ابطاطا قدره با قار نجد آن القدان ae E‏ یقل مقداداً من الروتین زید عن JIN‏ 
بواقع os‏ ومن الکربوابدرات بواقع ۳.۰ ب » وأنه يعطى مادة نشوية قدرها طنان 
تقر Ly‏ ويتميز نشاؤه مخواص معيلة تزید قو ته الغروية إلى ضعف قوة أشاء الذرة dis‏ ضعفی 
ل نشاء الارز . | 

وتصلح الاصناف السابقة لاستخراج الجلوكوز وتحضير الكحول فضلا عن الانتفاع 
بالعروش الخضراء فى عمل العلف الاخضر . وتزداد أهمية هذه الصتاعات عند العلم بأن 
البطاطا محصول ينجم فى الاراضی الضعيفة الرملية أى أن زراعته لا تتعارض مطلقاً مع 
مناطق زراعة الذرة و بذلك عکن زيادة مصادر المادة الكر بوايدراتية باليلاد . 
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العقات zip!‏ الام LU Cela! da à‏ 
إن يال هذه ااصناعات ‏ مصر بکاد أن بکون بكرا ولا بزال KGL‏ تعترضه عقرات 
عديدة زراعية وتجارية وصناعية Sa‏ . ورجح أغلما إلى جود سیاستنا الزراعية الى درجت 

. البلاد حقبة طويلة من‌الزمان دون أن تتجه ما حو الاستغلال الزراعى الكامل‎ le 
بالبلاد فى حاجة كبيرة إلى التوجيه الاقتصادى السام ۰ هان‎ Tard! الصناعة‎ ob كذلك‎ | 
اتصناعى على کفاية الحاجة الحلة ابلاد مضر عستقیل هذه الصناعة و بالرجاء‎ leo ye قصر‎ 
تعاون‎ csl JE و‎ . xa vallo, oll رکا هاماً من أركان‎ PER JU Mula النشود من‎ 
والصناعية و الافتصادية للبلاد.‎ Kall الانتاج الزراعى عن طريق التنظم الثابت مع القوى‎ 
2 العقباب القائمة فى سبيل زشر هذه الصناعات عصر فما بلى‎ ol وتنحصر‎ 
: أولا : العقمات الزراعيه‎ 
i هذا الانتاج‎ ullas على مدی توفر الاماتالوراعبةالی‎ Voss يتوقف الانتاج الصناعى‎ 
ولقد لجأت بلدان كثيرة إلى سراسة الت ركز حى ينسى ها استغلال هذه الحاصلات استغلالا‎ 
تنظیم لسويقبا كحصولات طازجهة » وتحريل ماءتخاف منها إلى منتجات غير‎ oM مرڪا وحتی‎ 
ها من الانتاج المركز تعمل على استغلال الجزء‎ al gs قابلة التاف و بذلك فان هذه الصناعة ما‎ 
الا كير من انحصولات المتخلفة دون‌التسویق الطازج و تعمد بالتالى إلى رفع القيمة التجاريه‎ 
. للخامات الزراعية الاصلبة‎ 
فا نه حسن بنا أن نختص بانتاج مواد لا بتیسر‎ ia Y ونظراً اشدة المنافسة بالاسواق‎ 
الغذائية فى هذا الشان : والواجب ملاحظته‎ When حى تزداد أرباح‎ bd مراحتنا‎ Gd 
. فى تجاح أية مادة هو حالة الإقبال التجارى عایپا وقبول جپور المستبلكين لها‎ 
: ical العقیات‎ : GU 
: الاصتاف العدة للحفظ‎ ) ١ ز‎ 
ان الصذف الصا الحفظ هو عامل أساسى فى هذه الصناعات » غير أن إتتاجه يتطلب‎ 
الالمام بطريقة الحفظ المرغوب فى استخدامبا وطبيعة المادة الغذائية وطريقة الاستبلاك وذوق‎ 
المستبلكين ۰ وتطاب الدراسات التعلقة ذا الوضو ع آعواما عديدة ومجبودا شديدا‎ 
التغلب‎ pal Ke لايتلاءم مطلةا مع الرغبة فى سرعة قيام هذء‌الصناعات بالبلاد » ولحسنالحظ‎ 
هذه العقبة بمراجعة جميع الاعال الهنية الى تكون قد تمت في هذا الشأن بواسطة هئات الختصة‎ 
. وانتخاب أنضابا الغرض المطلوب‎ 


ens‏ د 


وعلى العموم فان دراسة أصئاف oly pad}‏ الصالحة للحفظ Jal‏ تعقدا من الفا AS‏ 
الى نستدعى وةتا أطول بطي.عة الامر : لطول الفترة الى بستدعیما نمو الاشجار ول عارها . 
كا أن هذه الدراسات تتطلب util Io‏ مع حاجة الصناعة وما يطرأ Mele‏ من ضروب 
التجديد المستمر وفضلا عن ذلك بحب عدم التشدد فى ميدأ الامر بطلب درجة الکال ٠‏ فان 
الصفات المرغوبة فى الصنف الطلوب تأر زيادة على الاعتبارات النباتية البحتة بعوامل آخری. 
لا تقل عنما أحمية وهی البيئة والمناخ والخدمة اازراعية والامراض والافات الحشرية . 

v (‏ ) العال o bball‏ للقيام Quel‏ صناعة الحفظ فى العاب : 

وهو موضوع مهم بتطلب علاجاً <اسما . ويقصد بالعال هنا الماهرون منم والمتوسطون 
والرؤساء التمر نون اللازمون لإدارة العمل . وبحب فى بد الأمر توجبه هؤلاء العال عو 
الناحية العماية البحتة على أن يشمل بر نامجهم بعض الدراسات الخاصة باستخدام الا یدرو مترات 
وقياس الرارة والضغط وما إلها. ومع تزویدم ببعض البيانات الآولية عن علاقة المواد 
الغذائية بالصحة العامة وعوامل الفساد اليكتريولوجى الى تتعرض لا هذه الواد.. 

CE‏ فرنسا فى عام ۱۹۲۱ مدرسة للصناءات الزراعية بباريس لشكوين هيئة من 
Stall‏ امختصين فى صناعة حفظ المواد الغذائية فى الع لب الصفيحمعندريهم فنيا علهاحی يصيحوا 
بعد وقت vera‏ رؤساء عمال ومديرى معامل ذوى خبرة وكفاية . 

ولقد كانت ولا تزال ple‏ الصناعات الرراعية بق البساتينمدرسة عملية ناجحة فى تخر 
طائفة ممتازة من العال التحقوا كرو ساء عمال بالمصانع الخلية وببعض الميئات الزراعية . واقد 
أفاد هذا الاتجاه الصناعة AL‏ فى دور Ys SS‏ فائدة كبيرة . | 

(۳ ) الرجال الفنيون : 

تتطلب dele‏ حفظ النتجات |ازراعية عدداً كيرا من رجال الجامعة المتمرنين الذن 
المتصواك LST‏ التغذية أو قامندسة الكمياثة والکانيكة  ENS‏ التخصصین e‏ 
الخضروات والفا كبة وعماوات القطف وتجپین الثار الطازجة تخرینها وطرق التتربد الصناعی 
وإدارة المصانع مع الإلمام ماما مجمیع الاعتبارات والموضوعات العلبية والعماية المتعلقة 
با لصناعات الزراعية . 

وانه رغماً عن تقدم الصناعات الزراعية على اختلافبا بالولابات المتحدة am‏ اضطرت 
بمض هيئاتها العلية إلى إنشاء مدارس لارشاد ااشتغلین ede‏ الصناعات إلى ole)‏ الحديثة 
المتعلقة ما »2 Fieldmen’s school) 4l‏ ع (Ganners‏ الى Visi‏ كلية زراعة HY,‏ 
آورجون وكذلك : 


The Technical school for Pickle & Kraut Packers‏ وهی هیته دراسية جتمع على 
حالة مو عر سنوی لعدة أيام laa‏ . 

وفضلا عن ذلك مجتمع بالولايات التحدة معظم ااشتذلین با اصناعات الزراعية ic gill‏ 
تی مو عرات سنویة جمم رجال کل صناعة على حدة و cola!‏ العلبة الدتغلة wich‏ الصتاعات 
الغذائة وعثلى المصانح الماتجة SYS‏ والاجبزة والخامات الصباعة الختاعة . 

كذاك tee cll‏ تارب حفظ الفا i$‏ والخضروات الكائئة inar‏ کدن Aa‏ 
ل+جامعة ريستول ac saa! £l‏ لصناعة أارببات فى عام vas On TETTE‏ الدراسية شهرن 
غقط نى العام.. عم أقفات بعد ذلك على أثر التحول الحديث فى اتحاه عمل ike‏ التجارب نو 
خدمة Deal! icles‏ ف العلب الصقیح . 

واقد al‏ سعادة حفناوی بك وزير الزراعة الآسيق فى عام ۱۹۳۹ فى علاج هذه bial‏ 
اعاها عملا سم تلخص d‏ حول معامل الصناعات الزراعة بقسم آنساتین إلى مدرسة عملية 
ole kal‏ بلح ما عدد حدود من AE ue‏ الزراعة عر ينهم علا فى هذا العمل لمدة عامين 
ثم حل erf‏ آخرون وهكذا . والغرض واضح من هذا المشروع وفير الفتيين carus‏ 
اللازمين لنشر هذه الصناعات والاضطلاع ما فى البلاد . 

: العقات الصناعية‎ it 

وتتلخص فما I5‏ 

۱ - عدم توفر أوافى التعبئة ااصالحة لالحفظ ‏ يتميز من هذه الآوانى بارتفاعه الشديد 
عن الطاقة التجارية هذه ااصناعات وعن مستوی a yall‏ ااشرائية مذه ايلاد . و فضلا عن ذلك 
لا توجد تشریعات غذائية تنظم نو ع الصفیح الصاط Seow‏ فى عمليات Bill‏ وطريقة 
صناعة العلب ومواصفاتها وآحجامیا ٠‏ 

ولقد أصبحت الصناعة idl‏ لازجاج فى حالة تسمح بانتاج العپوات الزجاجية بسعر 
ماسب عند ما طلب مقادر كبيرةٌ منها . ۱ 

یه ارتفاع an E‏ — حول الارتفاع الخال A‏ دون التوسع فى استعاله 
التجارى فى بعض الصتاعات الغذائية بالسبة لاخفاض القوة الشرائية لاغلیه سکان هذه 
البلاد c Geis.‏ هذه الحالة بامداد الصتاءات الغذائية بالسكر الام ES‏ من مصانع 
الوجه القجل قبل كر ره آو ضفض من السكر المستعمل فى هذه ااصناعات مع ' تنم مراقبة 
الاستمال ااصناعى od LI G‏ تحت إشراف إدارة الانتاج . 


ج الخامات الزراعية ‏ لا تزال معامل الصناعات الزراعية تجدصعو بة كبيرة فی‌معظم 
بلدان العالى فى التماقد مع المزارعين الحصول علىغلة أرضبم بدلا من عرضمم إياها بالآسواق 
مع العلم بتعارض الصفات الواجب توفرها فى الأصناف المطلوبة لعملیات الحفظ عن تلك الى 
تمرم للاستهلاك الطازج العادى . و عکن التغاب على هذه العقبة فى مصر بالنسبة للخضروات 
على الآقل وذلك بانتاج المعامل ما یصلح لها فى مزارع خاصة ما . 

د alt‏ الجركة ‏ وهی حق cbs‏ للصناعة الحلية وجب الاخذ به فى دور التكوين 
على الاقل إذ تؤدى کل à cala‏ الجانب غير مشروعة إلى وأد x1‏ صناعة ناشئة » ولاشك 
مالك فى قدرة الصناعة ilal‏ على مزاحمة بءض المنتجات الاجنية علا بالاسواق الخارجية» 
غير أن ذلك بتطاب أولا علاج جيم العقبات الى تعترضبا . و pami‏ علاج المنافسةالأجنية 
الشديدة وقت السل نتجاتنا احلية فى رفع الضريية الجركية علیبا أو leg aac‏ على أساس 
التكاليف الحقيقية لنفقات الانتاج JA‏ مع إضافة رح' مناسب . 

ه ‏ الالات والسعة الصناعية للمعامل ‏ تتوقف السعة الصتاعية للمعامل على السعة 
العملية للالات وتناسب القوة الانتاجية لوحدات الجموعة الكاملة من الالات المتعلقة Jus‏ 
مادة غذائية معينة وعدد السعة الصناعية ic germ)‏ الكاملة عاملان هامان ها de‏ الانتاج 
المطلوب مقدراً على أساس مقدار الخامات الزراعية فى البوم الواحد وطول فترة موسم 
امحصول الرراعی اتلك الخامات . 

ويقوم الإتجاه الصناعی JU‏ على التخصيص ste‏ إعداد العمل الواحد لانتاج مادة 
ae‏ احدقحی تتوفر له جميع العوامل المؤدبة إلى | تمام عمليات الحفظ والتحضير فى أقل وقت 
مکن . ا يتحو هذا الاتجاه نحو انتخاب أفضل الاناطق AEM‏ من وجبة الانتاج والصناعة . 
وبحب توفير جميع الاعتيارات الصناعية والفئية التى تعدنا للنجاح عند الرغبة فى إعداد هذه 
الصناعات لاتجارة الدولية حى تظفر بأقصى حد عجن من الاقبال التجارى . وانه وإذا كانت 
cea TI‏ العاملة رخيصة فى بلادنا فان استغلاها جب أن بكون عدوداً وعلینا العمل بالنظام 
فال كلا لين ذلك ركه تل Ub‏ اط شش الات EE‏ ور 
باستعال اليد العاملة غير أن c‏ الفنية المطلوبة تستدعی غالا استمال T‏ لات تلام الخامات 
المدة للحفظ مع نوع الانتاج المطلوب من الادة الواحدة . 

و - التشريعات الغذائيه  ous‏ السوق المصرى odit‏ هاما من أى قانون منظم لصناعة 
ولسویق الواد الغذاثية وهو عرضة ol STE‏ الفش فى ale‏ موارده الغذائية الستوردة 
أو المصنوعة محلباً . ویشمل الغش الخلط مواد غريبة واستخدام السكريات الصناعية والمواد 


الملو نة والأرواح الصتاعية والمواد TAU‏ كالنشاء والجيلاتين . وتتعدى طرق الغش إلى 
الحجم و الوزن . 

وبحب وضع تشريعات غذائية وزراعية وتجارءة تتضمن‌طرق الصناعة والعبئة cal hl,‏ 
والصفات مع YI‏ بنظام التوحید لتنظيم الطرق الصناعية والمعاملات التجارية بالتای 
و بنظام gi‏ لعرفة البانات الخاصة بك شحنة UNE‏ حى بتستی استرجاعبا من الاسواق 
عند فسادها . 

اما اه -ويل: 
ET‏ ورا Jui‏ اللازم لإنشاء هذه الصناعات إلى قسمين : Bal‏ ثابت ويشمل ين 

الآلات والادوات والیمات والبانی والتأمینات وااضرائب وها A‏ والثانى متحرك 
ويشمل تمن المواد الخذاثية الطازجة والواد الخام الاخرى اللازمة الصناعة E‏ يشمل الاجور 
والر تبات والنفقات البومية الختلفة . وبلغ القسم الثانى عدة أضعاى ما ellas‏ الا ول‌و تتطلب 
عادة تعبئة الفاكبة والخضروات بالعلب مثلا ثلا أو أزبعة أضعاف قيمة V‏ الطازج ولذلك 
يصعب على الافراد الاشتغال بیعض هذه الصناعات على نطاق و اسم . 

ومن المعتاد جمع رأس JUI‏ المتحرك لمعامل الصتاعات الزراعية بالبادان الاجثبية عن 
سيل قروض صتاعة xit‏ تعودها 3.2 الاسلیف الصتاعى Sloe‏ النتجات is pal)‏ 
بعد تخزينه! فى خازن تا بعة العمل المنتجة أو لشركات التخزین . 





: للصناعات الزراعي:‎ (uo di se" 

لا شك هناك فى ضرورة تنظیم الصناءات الزراعية فى مصر على كيان ثابت اتوجبهها نحو 
الانتاج الصناعى dell‏ الذى بعود عل البلاد بالفائدة الاقتصادية المنشودة وتذليل العقبات 
MERE‏ نشر الدعوة فا . 

ولقد cal‏ سعادة حفناوی eed e‏ ۰ وضع مشروعات اتو ab‏ الصناعات الرراعية 

أحدها tet‏ الداع الصناعات الرراعية ES‏ استشارية علا هذه الصناعات لوضع السياسة 
الى تكفل ole)‏ . وخليق lA lie‏ أن يسيطر على التوجيه العام لاصناعات الزراعية 
على أساس عاجة البلاد وأن يصبح عثابة Ina‏ مركزية ليم SEY‏ والشؤون التعلقة 
sip‏ الصناعات . 

ol,‏ الاتجاه الحالى لقصر كرود افعامل iL!‏ المشتغلة بااصناعات الرراعبة نحو كفاية 
|الحاجة dat‏ لللاد pas loas‏ عستقبل هذه ole ual!‏ اتعدد الصانع aja‏ وشدة التافسة 


— Y. — 


ف نطاق ضبق من Ule‏ الحروى اطفیقی و محسن جع شمل الشتغلین ذه الصناعات فى 
رابطة أو ia‏ و احدة لتنظم أعمالهم على ضوء المصاحة المشتركة prn‏ والدفاع عن مصاليم . 
وسن تفس الصناعات الزراعية إلى cle et‏ تبعا لنوع LAM M‏ للاضطلاع ما 
حى uo‏ وضع نظام مشترك لكل مجموعة يكفل حسن توجيهها على أساس الحاجة 
الاقتصادية لللاد والاعتبارات الى ت في ما .ولذلك اقترح تقسيمبا !! لى الاقام AJ‏ : 


: الصناعات المنزلية‎ y 





وتشمل المنتجات البسيطة الى عكن تحضيرها call‏ وتفتمی إلى التدبير all‏ لبساطة 
تفاصيلها وعدم حاجتها إلى أجمزة كبيرة أو أدوات Ulo y . ie‏ صناعة الشراب والمربيات 
والتخايل وتقطير A)‏ العطرية وصناعة الصابون وبعض مستحضرات التجمیل وخلافها . 
وبعض هذه الصناعات معروف eo‏ تنا فى ألوقت الحاضر ويصنع پنجاح كبير ٠‏ ورجع إلى 
وزادة المعارف الفضل فى ذشر الثقافة النسوية والتوسع فى دراسة مادة التدبير dM‏ عدارس 
البنات والعناية بنواحى النشاط المدرسى عدارس البنین . 

+ الصناعات J‏ شة : 

وهی صناعات أولية يتيس القلاح القيام ما بهد إرشاده وتدريبه Mele‏ وتوجد la‏ 
صتاعات icb‏ فى بعض مناطق القطر . غير أنها تطلب بعض أوجه التحسين السيط . وبحب 
أن يكو ن المعول فى هذا النوع من الصناعات ونشرها بالريف بساطة عملية الصناعة وقلة 
اكا ليف oly‏ تراعى فى إنتاجما القوة الشرائية لاملاد . 

ولقد آدت مسیاستنا الزراعية المفرطة فى التخصص إلى قتل كثير من صناعاتنا القروية 
والتهافت على بدیلها من الصناعات الاجنبة V‏ يؤدى إلى 9 taS‏ من الزراعة إلى الخارج. 
ail)‏ وإضعاف yah‏ 3 ااصناعه الاو a}‏ للبلاد وظمور Tite‏ الطالة واعطاط مستوىالمعيشة 
والو اجب أن تعتمد مصر على سياسة ASAT‏ 4 لإنتاج QS dhona) 00 ale‏ قوة شراء 
الفلاح فى الوقت الحاضر . 

وتقوم المرا كر الاجتاعية التى تم إنشاؤها فى Pa Gell! Gan‏ من مشروعات 
الاصلاح الريفى ااسليم . وتلجأ فى الاصلاح إلى الارشاد عن سبيل الاقناع del‏ وتدأب 
على إدخال ما بصلح لكل منطقة من الصناعات الزراعية والريفية Jul ey‏ تدر رزة 
جد بدا ع سکان تلك المناطق و استعار وقت فر eel‏ 5 

غير أن جاح هذه المرا كر الاجتاعيه ,توقف إلى حد كبير على GA‏ الفنية المشرفة على 


هذا العمل بالريف ومدى صلاحيتها لهذا الغرض ,71 la‏ الشخصى وإعاتها برسالتها الى ترى 
إلى خدمة الفلاح الذى Jib‏ تجاهل حقوقه Lele I‏ 

ar yy‏ بانجاترا نوع من المدارس التنقلة وهی وحدات دراسية كاملة متنقلة تطوف سنويا 
عرا كر كل منطقة زراعية وتدرس فما طرق صناعة الزبدة وختلف أنواع od‏ وإنتاج call‏ 
النظيف وغيرها منالموضوءات وتستغرق الدراسة من عشرة أيام إلى آسبوعین وبول العمل 
Cei‏ إخصائيون فى الالبان . والغرض الاساسی من Jie‏ هذه المدارس هو تثقيف الزراع 
وأولادم وخصوصا الفقراء مهم وعمال المزارع ومن على شا كلهم . M E,‏ شيف 
الفلاح فى قريته و[مداده بثقافة زراعية عملية بسیطة ويتراءى لى أن هذا النوع من المدارس 
لا يصلح لنا ف الوقت الحاضر إذ عتاج القلاح فى هذه المرحلة من تطورنا الاجتاعى إلى نوع 
من الارشاد Ul‏ بت dat je “lal‏ وصداقة متباداتين بینه وبين الحيئة المرشدة له . 

وحسن آشجیع الصناعات الزراعية عن Jas‏ اليدء بالصناعات gall‏ منها فعلا : وأن نيدأ 

بسد حاجتنا lya‏ ما دامت تتوفر ها الخامات الزراعية علا . کا يحب leans‏ الفئية 
المتعلقة بالصناعات الزراعية sc‏ مساعدة الصناعات olo Yala) aY‏ نعمل على رفعبا من 
مستواها الحالى وأن تكون سنتنا فى ذلك التحسين البطىء دون التغیر الشديد حيث أن معظم 
هذه الصئاعات مصر بة فى ذال كى اقرا . 

: سل .مود‎ à الاو لد با استا نات ار‎ Le) ico الصنا‎ Raul اة عکن‎ Jibs 
oll) لمات وصتاعة العجوة و تقطير‎ gall أحدها غذای ومثاله جفیف البلم والخضروات و بعض‎ 
وصناعة الل وحفظ البیض وصناعة العسل الاسود وتربة الاحل وخلافها‎ Air الخطر بة‎ 
أهمية‎ Ja اليه الفلاح فى خیا نه اليومية وهو‎ che غير غذاتى وذو طا بع على خاص‎ Lact, 
عن القسم الأول حيث يزيد فى كسب الزار ع الفقير ويؤدى إلى زيادة الثروة العامة للبلاد‎ 
تحضيرها من خامات متنوعة‎ Ke وصناعات أو لية أخرى‎ acl gh ومثاله الغزل والنسج‎ JUL 
كالمكانس وأدوات التظافة والدواسات والحال والدوبارة والاقفاصس‎ ake أو فضلات‎ 
التزلية السيطة المصنوعة من الخشب أو العظام أو الجلد أو الشعر‎ ol so والسلال وبعض‎ 
٠ العديدة.‎ AS وغير ذلك من الصناعات الاو‎ 

: الصناعات الزراعية الكبيرة‎ — WV 

وتشمل Solel ake‏ تحتاج إلى رأس مال كبير وخبرة id‏ طويلة » و تعمل هذه 
الصناعات كالانواع الاخرى على استغلال الجزء الزائد من الخامات الزراعية الطازجة صناعيا 
ونزيد فى الواقم دخل الزار ع عن سبیل غير مباشر . ومثاشا تعبئة المواد الغذائية فى العلب 


syy 


gial‏ وحفظ اللحوم والمنتجات الزراعية الاخری باريد الصناعى وصناعات السكر 
والزيوت وااتجفيف الصتاعى inar,‏ الفا كبة والخضروات الطازجة وإعدادها gaal‏ 
وافرکات الكرمائية المستخرجة من الخامات الزراعة وخلافها . 

والغرض الرئيسى من قيام الصناعات الكبير ة هو تنظم السوق الحلى وزيادة الموارد ANU‏ 
لبلاد عن سيبل ما تصدره من منتجات إلى الخارج . ولا يزال بعض هذه الصناعات فى حاجة 
إلى إعانةحيث تعترضبا عقباتعديدة سبق ذ كرها . ويتطلب السير مها معرفة جمیع الاعتيارات 
الفنية والاقتصادية والتجارية الى تحط با . وعلى ذلك بحسن أن يكون توسعنا فيا ts‏ فى 
ميدأ الامر حى نتمكن من ١‏ كتساب خرة عملية E‏ فى هذا الشأن . 


المراجع 


> ۱۹۳۷ عام‎ e E 

۰ ۱۳۷ الفلاحة س المرد الثالك عام‎ de — مصر‎ élan — عسين عارف‎ (Y) 

3 الزراعة‎ iM de ll asl, Ji لاصناعات‎ iial 424,31 NL 2E حسانت عارف س‎ (r) 
. ۱۹۳۷ وفرنسا خلال صيف عام‎ LAEI 

Ue (t )‏ عارفب س bleka!‏ الزراعية — PP‏ الا قصاد به والنظام wt all‏ آن تقوم 
عله فى القطر الصری — de‏ الفلاحة — المدد الثانى CHA,‏ س عام ۸ ۱۱۲ . 

(o)‏ حسين عارف — الوقف el‏ لاصناعات الغذائية العلقة بالانتاح الزراعى — d£‏ فلاحة 

o VAG — — VY sax! س‎ i pall الساتين‎ 

C1)‏ حسين عارف — طريقة انتفاع القلاح المصرى بالصناعات الزراعية الأواية — رسالة 
عام ۱۹۸۰ . 

۰۱۹6۲ في سيل الصتاعات الزراعية س رسالة عام‎ acl id) تب المفيات‎ leone (Y) 

(A)‏ رورت هدسون —) de RM‏ ؤلاحة اإساتين للنطقة العتدلة add‏ کالفوریا) زراعة 
سب عرام ~\ary‏ 

)5( عبد اليد بك أباظه س تصريف الوا المصرية بالأسواق الخارحية — e‏ الفلاحة س 
العدد الأأولسسعام ۱۳۷ . 

(۱۰) و.ف - py‏ — (أستاذ الصناعات الزراعية مجامعة کالفور ن!) س رکز الاقتصادی 
لنتجات Opty!‏ فى اازراعة المصرية س Me‏ القلاحة — sadi‏ الخامس والسادس — عام ۱۹۳۹ . 

(۱۱) مصلحة موم الاحصاء بوزارة المالية س النشرات السنوية عن التجارة اخارحبة . 

International Trade Statistics, Pub. by the League of Nations. (4+) 


الباب الاوك 


ee 


تعريف الصناعات الرراعية س أقدامها — تار ما س أسياب اتتشارها 


lall jea‏ الا قتصاد ,4 و الا de>‏ س al}‏ وم ار das‏ مها 


تعر نف الصناعات NET‏ 
ينحصر الفرض الرئيسى من le‏ الصناعات iol; Jl‏ حت جع الاعتبارات deals Lal‏ 
المتملقة bie‏ وتعبئة المنتجات الزراعية المتنوعة» وتحضير مواد غذائية وغير غذائة مها . 
وتشمل هذه الصناعات مننجات البساتين منفا AF‏ وخضرء والحقول والحيوان کاللجم واللن . 
وستتناول دراستها ( ما عدا الالبان ) فى هذا الكتاب . 


: MI 

ينقسم هذا العلل تبعاً اطبيعة نشأته الى قسمينرئيسيين » وها : 

١‏ - الصناعات dead) del Ji‏ وتشاملصناعات التجفيف الشمسى i‏ والخورء واففلیج» 
والتدخين ol My‏ والشراب ody‏ قامت هذه الصناعات على اساس من الخرة المملية 
الطويلة فقط دون الکفاية العلية . و عت الكثير متها إلى صناعة الطبى » ول تتأثر ae‏ إلا 
Sus‏ بالاعات العملية الحديثة الى تمت فى هذا الشأن . 

؟ ‏ الصناعات الزراعية الحديثة : وتشمل صناعة حفظ المواد الذذائية ق‌العلب ااصفیح 
Ni‏ الصناعى . واتمرید الصناعی : وتحضير عصير القاكبة ومنتجاتها کا تعمل ef‏ 
من الصناعات‌الز راعبة غير الغذائية , كتحضير بعض المركباتالكمائية من المنتجات الزراعية . 
ALIS.‏ المبيدة لاحشرات والساحیق‌القا تلقطامن بعض lh‏ تات‌الاقتصادة . وعل العموم 
فان هذه الصناعات قامت على الجرود العملية القوية الى ساعدت ly ٠‏ لا تزال تساعد على 
تقدمها وإنجاحبا . و ad‏ كان ead‏ الجرء الحديث من الصناعات الزراعية ۰ باثرغم من قصر 
عبده ؛ الآثر الا کر فى تقدم الجز. القدم Cun‏ وأخذء بکشر من الاسالیب I‏ الحديئة . 
.ومحاولة تطييقبا عمليا . 


وفضلا عن ذلك "d E‏ هذا he jJ‏ لفروع دراساته ال قسمين ریسین ها : 
į‏ — ااصتاعات العذاشه 9 eae‏ هده الصناعات من جر M IK occ) V‏ 





)١(‏ الصناعات الغذائة المتعلقة بتعيئة المواد الغذائية على حالة ab sat‏ . وهی صناعات 
ترى الى حفظ هذه المواد الغذائية أو منتجاتها على حالة aial able‏ من الوجبة الصحية 
(أى دون أن بتطرق [لیبا الفساد ) . وإعدادها للاستهلاك وقت die eM‏ معالاحتفاظ 
ant‏ أو بیعض مظاهر هذه المواد » سواءكانت كيائية أوطبيعية أوحيوية ومثاها : التجفيف 
والقلیح . وااتدخين . والترید » والحفظ فى العاب الصفيح . 

(ب) الصناعات الغذائية المتعلقة بتعبئة المواد الغذائية على حالة طازجة : وهی صناعات 
تر إلى تعيئة الواد الغذائية الطازجة وإعددها للتصدر الخارجى . ومتاضا : تعبئة AP‏ 
الفا كبة كالرتةال والیوسفی وتعيئة الخضروات كالطاطم والبسلة a gal‏ والفول الروی 
والخرشوف وسوق المايرن . 

۲ - الصناعات الزراعية غير النذائة : وهی صناعات تتعلق mari‏ منتجات غير 
غذائية من المتتجات الرراعءة والحموانة . WE,‏ عور الاحاض العضوية والكحو لات 
والمركبات الكمائة من مار الفا كبة . وتحضير النشاء من بعض أنواع الحبوب . والجيلاتين 
والغراء من متخلفات اللحوم والزيوت AFL‏ المستخدمة ة عمال الدهان » والز يوت العطرية 

من بعض أنواع النباتات . 


AVE 
المعروف للصئاءات‎ Lii يبدأ‎ 
فاد‎ . ou pall قدماء‎ EN الزراعية مده‎ 
والحقول‎ lull من منتجات‎ Ler تركو‎ 

۳ ان فى قبورم مع موتاهم ۰ ما عيی سس‎ "mar 

حالة dete‏ بيب من UV‏ العنب M‏ یسح MEE red‏ 
الجفف والعجوة ‏ أو ملحة كالزيتون . iw A‏ 
ذلك عکن إدراك Job‏ صناعة الفور KA A‏ ۱ 

والتقطير من الرموز الموجودة على جدران طريقة العصر عند قدماء pall‏ بين 

قبوره ipe ee,‏ . فعرفوا dui‏ العنب وصناعه البيرة من حبوب الشعير ٠‏ واللبذ الصناعى. 

من أمار adl‏ والرمان adl‏ وعصارة أشجار ees‏ كاغرفوا £L JE‏ العطربة النباتية 









M 
E والحيوانية. وكذلك مواد التجميل التنوعة المستخدمة فى تعطير الجسم والوجه وطلاء‎ 

وفض_لا عن ذلك Gy pall GE‏ القدماء : 
يبردون منتجا pr‏ الغذا ية من أليان Aleis‏ 
أو فا كبة فى أوان غير صميقه توضع فى رمل 
Td deas‏ ره رسيي نات 
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ولقد امتدی صتاءة النتجات ASMA‏ فصن الي الراتی بااسیقون slob die‏ ال بين 
من مصر إلى البلدان الجاورة كيد وفاسطین bogey‏ والعراق Joi,‏ ,^ و بلاد 
لرومان , وما إلى ph‏ أنحاء العام . jai‏ غزوات المصريين القدماء » وانساع تطاق 
تجارتهم مع جاور مم .4 wisi‏ هذه الصناعة فى الانتشار lu go‏ لضغط الحاجة 
الماسة إلها . ولعل حروب نابلون ف‌آورو با كانت بدء عبد dag‏ الصناعاتالزراعية و ظهور 
آقسامها الحديثة انى أخذت منذ ذلك الوقت gres‏ مع التطورات LIAE‏ الحديئة . ولعل 
صتاعة حفظ المواد الغذائية فى العلب اصرح هی ول هده ااصناعات الد ثة . 


ورجم تاريخ صناعةحفظ الموادالغذائية 
بالحرارة ( فى العلب الصفيح) . إلى عبد 
| کتشاف الرجل الفرفسی المعروف باسم 
Nicolas Appert )‏ ( لطريعة اس تخدام 
الحرادة المرتفعة فى تعقم المواد الغذائية 
العباة دال أوان Ake‏ لا تسرب الما 
المواء الجوى . وذلك عام ۱.4 وکانت 
is je‏ هذه ll iJ jl‏ , الا wai lel‏ فى 
DEP DUE‏ 





وتلخص فى وضع المواد الغذائية الى يراد 
(iin‏ داخل أوان زجاجية ذات فوهات یقولا ou‏ ) ۱۷۰۰ ۱۸:۱) 

متسعة وإضافة مقدار يسير من الماء Gd)‏ حتى تغمر به تماما > م فى وضع الاوای الزجاجية. 
بعد ذلك وهی مفتوحة الغوهة داخل حمام cule‏ و اسخین الماء الموجود بالاواز حتى درجة. 


— € 


الغليان ‏ ورفع الأوانى aL‏ ة من المام GLU‏ وإقبال فوهتها بسرعة بسدادات إتفالا کنا 
نع دخول المواء الجوى اليا ثانية . 

ولقد سكن هذا الرجل من حفظ الواد الغذائة c‏ وخصوصاً اللحوم e‏ فى آوائل عبد 
d‏ كتشافه لطريقته cade‏ دون أن Jes‏ اليها الفساد C,‏ . وکان بعال أسباب Cle‏ طر £x‏ 
إلى انحلال المواء الجوى الموجود داخل الوانی المعبأة بالواد الغذائية واست<الته إلى مرك 
أخرى غير معروفة لدیه , € كان بعزو أسباب فساد المواد الغذائية الى ملامستها لابواء الجوىء 
ol,‏ أسباب الفساد تمتنع عند استحالة الهواء الى مرکبات أخرى غير هوائية . ولاشك فى أننا 
نعرف الان أن أسياب فساد المواد الغذائية تزجع الى احتواء المواء الجوى أو المواد Wild‏ 
لاحیاء دقبقة مکن M‏ وتعقیمپا بالنسخين إلى درجات مرتفعة من الحرارة . 

و تعتار أعاث العام الفراسی لويس باستو د ) Lewis Pasteur‏ ( کجر. متمم eed‏ 
أبيرت التقدمة Fall‏ . فرجع إلى الأول فضل كتشاف الاحا. الدقيقة . ولذلك كان 
أبيرت معقولا فى تعليله حين أرجع أسباب فساد الواد الفذائية إلى الهواء الجوى ككتلة » 
ونحن ترجعه OV‏ فى الواقع إلى وجود الأحياء الدقيقة فى Ada‏ ولا شك فى أن ظبوده 
J?‏ أحاث PEE qs‏ به إلى ذلك التعليل . 

وكانت الحسكومة الفرنسية خلال عبد نابليون تبذل غابة جهدها للاهتداء إلى ظربقة بسبطة 
لحفظ الواد الغذائية وخصوصاً اللحوم. بدون‌آن WG Jes‏ الفساد » لامداد یوش الفر نسية 
أثناء غزوها للبلاد الروسية مواد dus? isje‏ 
سهلةاللقل . وتقدمت لذلك ما ترة ما لية قدر ها 
۰ فر نك ( أى ما بوازی ۰ Alm‏ 
مصری ف ذلك الوقت ) لاول Sac deo‏ 
da bliin) -‏ لحفظ الموادالغذائية وخصوصا 
اللحوم . ولقد تكن أبيرت فى عام۱۸۱۰من 
التوصل الى نطبيق طريقته على نطاق واسع 





وأمكنه بذاك الحصول على تملك الجائزة الما لية معدل آل أبيرت بباريس 
و p‏ درا سانه aw‏ ذلاك عل حفظ MSS‏ € بل تاو لت x‏ أنواع الوا 3 الغذا نية 
كاللان وعصير الفا كبة dally‏ . ۱ 


ويرجع تاريخ صناعة حفظ المواد الغذائية فى العلب الصفيح فى انجلترا إلى عام ۱۸۰۸ 
Jr? e‏ بدعی ) Thomas; Saddington‏ ( | کتشاف طريقة Uke‏ فى ذلك العام e.‏ 
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سجل (Peter Durand)‏ فى عام yate‏ طريقة أخرى dle‏ لطريقة أبيرت أيضاً ec‏ 
انتقات هذه الصناعة بعد ذلك من انجلترا إلى الولایات التحدة الامربكة بواسطة اجر 
cl!‏ يدعى (William Underwood)‏ فى عام ۱۷و . وسكن هذا الرجل مديئة بوستن 
الامرکة وأخذ فى الاشتغال ذه الصناعة . غير أن التقدم QUA‏ اصناعات bad)‏ فى 
الولايات المتحدة ل يبدأ فى الواقع إلا منذ الحرب الأهلية الامريكية . لشدة حاجة تلك 
البلاد إلى مواد غذائية مجبزة ولا حیط بشعما من ظروف اجتاعية خاصة . ثم بدأت صناعة 
tend‏ بالعاب e‏ جديداً بعد الحرب العالمية الآولى ) ۱۹۱6 — ۱۹۱۸) فاذا Ulo‏ 
تتسع فى صناعة tw‏ الفا كهة والخضروات وإذا بروسيا تنشىء صناعة كبيرة لعبثة الفا A‏ 
والطاطم والاحوم eV‏ وإذا باليابان تزداد توسعاً فى حفظ SUE‏ وبعض آنواع 
الفا كبة وإذا بكل من احاد جثوب Lag)‏ وأستراليا وأرجؤائ والارجنتین وننوزبلنده 
Esa,‏ وألانا ile be‏ هذه الصناعات بعنايته حى يتم فا استكال القص فى 
إنتاجه الزراعى . 


وبكاد يتلازم إنتاج العاب الصفیح والتحسين الذی طرأ على صناعتها وخصوصاً المعدن 
المستعمل فى Vo pat‏ مع صتاعة التعيئة بالعلب ذاتها . ولقد صادفت هذه الصتاعةمتاعب عدة 
فى ميدأ عبدها عند ما كان يغاب استمال الرصاص فى طلاء ألواح الصلب المعدة لعمل العلب. 
غير أن التوصل إلى استعال أكسيد القصدير عوضاً عنه والتوسع ف‌استخدام المواد الورنيشية 
فى طلاء جدران العاب والوصول إلى مركبات tale‏ من تلك الواد تناسب نوع التعبثة أدى 
إلى انتشار صناعة الحفظ بالعاب انتشارا کییرا حى بلغ الانتاج العالی منبا عدة بليرنات 
3 العام الواحد وحتى أصبحت شعوب BS‏ ة تعتمد علیها فى التعذية العامة hs)‏ استبلاك 
لفرد الواحد فى الولابات التحدة نحواً من ile cruz‏ سنوياً ) . وقد أدت هذه الاعتبارات 
إلى تهذيب طرق الاتتاج Vets‏ للمحافظة على المواد الغذائية دون الفساد البكتريولوجى 
dae‏ بل الاحتفاظ TL‏ جزء من a gd) ASA‏ کالفیتامینات OU,‏ المعدنية 
وخصوصا القابل متبا للذوبان فى A‏ 


غير أنه لا ترال آمام هذه الصتاعة مصاعب عدة أهمها التا کل العدنی للعلب . ويتجه بمض 
ال le‏ الحديثة عو استبدال الصفيح معدن الالومنیوم وقد بدأت النروج فعلا منذ عام 
۱۳۹ تعيئة السردن blo‏ علب محضرة منه . وعلى العموم فانه رغا LE‏ تصادفه هذه 
الصناعة من صعاب أو مدافسة من صناعات الفظ الاخری ذانها لا تزال تحتفظ عركزها 
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المتاز بسبب ما تهيئه عبواتما من مزايا » ويدل على ذلك اجتذاما من <ين إلى آخر .بعض. 
الصناعات الاخری كالجعه cally‏ والزيوت وعصير ASN‏ 
ولقد عرف التجفيف منذ الانسان الأول . ثم ازدادت أهميته الاقتصادية و اطربية خلال 
حروب الور جتوب Va A‏ واستعملت oly adl‏ الجففة عقادر IE af‏ الیو 
لامدادها بفيتامين ‏ الضاد للاسقروط . ثم اعتهمدت | الا مر Us jose AS‏ إلى olad)‏ 
الاوری فى ارب الماضية على الخضروات الجافة . ثم استحدئت بعد ذلك سيل CARS‏ 
جد بدة A‏ التجفيف فى بعضیا تحت الضغط الجوى العادى Gly go T‏ فى ani‏ 
الاخر . کا تمت أححاث كثيرة dole‏ عل فيتامينات المواد الجافة واحافظة على تلك المواد 
بعد التجفيف من الفساد البکتر بولوجی والإصابات الحشرية . ول تقف lel‏ التجفيف 
عن هذا abl‏ بل تعدته إلى تحضير مساحيق من عصير الها كبة ومن الخضروات واللحوم 
والاسماك .مع العناية عند تحضيرها بالححافظة على جيع الخواص المميزة للمواد الطازجة الحضرة 
منها . وتتجه هذه الصناعة فى الوقت الحاضر نحو تحضير الغذاء الرکز عل حالة حبوب SG‏ 
بالعناصر الغذائية الى يتطاما الإنسان فى حماته اليومية . 
ولا تزال صناعة التجفيف تواجه متاعب de‏ عديدة آهمپا شدة تغير لون منتجاتها عند 

oy aul‏ الطويل فضلا عن تسكر سطح الفا كبة الجافة وتخمر بعض أنواعبا وشدة فتك بعض 
حشرات الخازن ہا . كا تواجهبا وقت السل منافسة شديدة من الصناعات الغذائة SAI‏ 
عا أدى إلى استعال بعض Mee‏ قبل ارب الجا لة فى تحضير المريات والخل والخور 
وغبرها . وتنحصر al‏ البلدان المشتغلة مما فى الولايات المتحدة و بلدان حوض البحر الا يض 
de gl‏ واتحاد جنوب أفريقيا واسترالىا واليابان . 
ويعتير رید الصناعئ كصناعة حديئة لا يزيد عبدها عن القرن الواحد . ولقد عرف 

اليابانيون قبل البلاد مخمسماثة عام طريقة حفظ الأسماك فى الثاج الطبیعی الذى كانوا يأتون 
به من قم الجبال . و لقد درج القوقازيون على إرسال الكافيار إلى oy pall‏ القدماء b pis‏ 
بين جزيئات الثلج الطبیعی . كذلك اعتاد الرومانيون القدماء على تسل بعض الحيواتاته 
البحزية المرسلة الهم من الجزر بطانية محفوظة بين فطع الثلج خلال الشتاء . غير أن آ لات 
التبريد الصناعى لم تعرف إلا منذ Ble‏ عام تقريبا ولمتعرف طريقة حفظ المو اد الغذائية باريد 
الصناعى الا منذ سبعين عاما تقريبا . 

و ad‏ كان للاتجاه العا مى و خصوصا بالولایات المتحدة فى الستین الخمس عشرة الاخبرة 
نحو الاحتفاظ بأ كير قدر من ااصفات والمميزات والخواص الحبوية للواد الغذائية فى 
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متتجاتها PEE‏ على صناءة امريد . فسارت كذلك التقدم الذى Ub‏ على 
الصناعات الغذائية الاخری . فم لما ا كتشاف حوعة غازات الفربون وهی سوائل معردة 
تفضل الانواع القدعة فى کشر من صفاتما العامة . کا den Kal‏ عام ۱۹۱۸ طريقة تبرید 
الفا كبة والاضروات فى جو Shp‏ معدل يتنظم مقداری الآ وكسيحين GU y‏ أ وكسيد الگرون 
و اء حجر uc‏ ید تخرین sak oly pell, is MI‏ طويلة ne‏ الاحتفاظط ۲ 2 حل oM‏ 
من pedo CONS à 4 s, laii à je MP‏ ر استخدام lll m‏ ده بنجاح تام dia‏ عام ۱۹۳۳ 
فى تقل اللحوم من استرالیا و نیوزلنده إلى AE‏ على حالة dope‏ غر AZ‏ ومنافسة بلدان 
آمر K‏ اجنو day‏ ۴ هد | المخيار ; AGS‏ حم ac ali sad‏ استغللال daa T er Jace!‏ 
الغا i$‏ والخضروا ات à lea s‏ ور جع lese‏ الأول d‏ عام ۰-۷ ۱۹ e‏ کان D » spa!‏ 
التجمد ااسر بح ass‏ الک ASG‏ فا عام ۳۹ laa Y lus M ۱٩‏ الخضررات و XR‏ 
ul‏ كبة على حالة تضار ع الواد الطازجة . ولا بزال هذا الجرء فى طوره الاول و تعترضه 


عقیات تقال آنتشاره ومنافسة اانتجات المعيأة بالعاب ااصفیح . 


aa,‏ عکنت الولايات التحدة قبل ارب A‏ بسن قليلة من ابكار صنادیق 
منانبة احجم معزولة الجدران مزودة جماز صفیر oe oc‏ ( على at‏ آجبزة الر ادیو الصغيرة) 
بحر كبا مو تور صغير عمد اتصاله بتبار كبر باء المواخر . وبذلك تیسر شا تصدیر کس من 
منتجات الفا aS‏ والخضرواك على حالة جمدة إلى الاسواق الآوربة . کذلك ازداد استعال 
اتلج الجاف ( QU‏ | أوکسدالکر بون الصلب) فى أعمال التتريد Lo pas‏ عند اانقل آوالشحن 
al pail‏ لا يتجاوز أياما ali‏ حرفن cs‏ عش old‏ او de ks‏ نف ال 
As‏ الخامات ااغداشه سر dy‏ العطب عند آلشحن ناء صنادیق ۲ ^ مدزولة الجدران 
$ استخداهها فى تقل تلك cou‏ بعد خلطبا بقطع من ذلك الثلج . 

ud,‏ عرفت صناعة التتعلیل cip‏ منذ بده a. Saat‏ لحفظ المواد الغذائية . وم 
باعلا فى الستین ال خبرة LST dar‏ الم إلا اعناية باستنبات خضروات ملاتمة لطبيعة 
ile‏ التخايل . فضلا عن ملع Jue‏ الموادالحافظة والتوشيع فىتعقيمها اخرازیو خصوصا 
الأنواع قليلة الحوضة أو ضثيلتها . 

Ks,‏ طرق التحسین الى طرأت على صناعتی الزيوت وا مود ر تتحصر فى سيل الترشيح 
والترويق Xon‏ عن ابكار طربقة الانضاج ااصناعی la ged Ge Go‏ خلال مدة 
قصيرة دون الالتجاء لطرق التخزن الطويل القدعة . 


— Yer 





وتطلق عادة على منتجات الفا كبة والخضروات وهی جزء صغير ۱۶ تشمله . وتوجد فى مصر 
فى الوقت الحاضر ( وخصوصاً قبل الحرب اطالية ) بعض صناعات أواية لا ترتکز على أسس 
قوية من الوجبات الصحة أو الفنة أو الاقتصادية . 
ويرجع الفضل فى قيام بعض الصناعات all‏ إلى مجبود نفر قليل من الافراد X‏ كر 
TI‏ وأصحاب شركة نوی الریبات وامل آفندی عبد . lang‏ عبد النشاظ 
الحكوى فى هذه الناحة فى عام ۱۹۱۷ عند ما olii‏ وزارة الرراعة فرعا خاصا بدراساتها 
بقسم البساتين . ثم أنشأت معامل تعوذجية صغيرة للاحاث المتعلقة ها منذ عام ۱۹۳۰ . 
وبرجع الفضل الأول فى ole}‏ الناحية التعليمية oib‏ ااصناعات pat‏ الى سعادة مود 
توفيق حفناوی بك إذ آدرج الصناعات الزراعية ضمن البرنامج الدراسی لكلية الزراعة فى 
عام و۱۹۳ il yc‏ لذلك معامل دراسية مستوفاة وأشرف فعليا على أحائها . كذلك قامت 
وزادة المعارف ف عام vara‏ بتعديل برنامج المدارس الرراعية المتوسطة « وإدخال مادة 
الصناءات فى نامجبا الدراسی . 
ais‏ وجدت الصناعات الرراععة عناية خاصة من بعض وزراءالزراعة فى السنین الآخيرة . 
وکان سعادة حفئاوی بك ( yara‏ — ۱۹2۰ ) أول وزير cal‏ وضع و تنفبذ مشروعات 
ab J‏ ااصناعات الزراعية بالبلاد وقد رأى أن ذلك يتطلب توفير الخبراء ورفع رأس JW‏ 
اللازم ما و ole]‏ التشر يعات والا نظمة الكفيلة Yale‏ من المنافسة غبر المشروعة . | 
"ثم عنى سعادة الاستاذ مصطن نصرت بك وزير الزراعة السابق باالصناعات الزراعية الصغيرة 
التى يستطيع الفلاح أن يقوم با هو وعائلته فى وقت فراغهم حتى تدر علمم رزقاً جديداً . 
ونقصد بتلك الصناءات ما يتصل منها بالرراعة مباشرة والى بستطاع ممارستها با لات ميكانكية 
صغيرة يسبل على الفلاح اقتناءها ونقلبا وإدارتما أو بآ لات بدوية بسطة . 
كذلك ازدادت عناية وزارة المعارق ذه الناحية فى السئين الأخيرة فوضعت مشروعات 
ارفع مستوى التعليم ual‏ والريى کا عملت على إنشاء مدارس elad‏ الريق اتسكوين جيل جديد 
قادر على uz‏ الأساليب الزراعية الحديثة واستفلاا فى شئون الانتاج الزداعى العمل . 
وبحب فى هذا الموضع لسجیل مجبود ثلاث رجال آ خرین خدموا هذه الصناعات وعملوا 
على نشرها فى نواح Gel‏ وم : مستر توماس براون ۰ والمرحومين مود بك أباظة › 
والاستاذ الحسين على MAN‏ . وكان الأو لان مديرين eal‏ البساتين خلال المدة المتحصرة بين 
le‏ ۷۱ ۱۹۳۹3 ۰و رجع Gul‏ الفضل Ail‏ فرع ent il joel‏ السا تین 


وكذلك المعامل اموذجة احالية لها . وقضى اثالث تحوأ من عشر سنين ( مارس سنة ۱۹۳۰ 
— ینار س GAE Sa‏ مدراً لإدارة النسويق و التصدبر و زار والتچاره TP‏ بعد dl Aa‏ 
الادارة . ages als‏ الفضل فى UAM ER dd‏ الحاصلاات å pall‏ للخارج وتنظم و مر 43 
تجارتم! . وقد اهم ایضا باجراء تجارب واسعة Bal‏ بعض أنواع الفا كبة والخضر وخزتها 
od‏ ید أو بغيره من الوسائل الاأخری » کا JE‏ على تأسيس الشركة pall‏ بة لتصر يف الخضر 


: P والفیوم‎ le اخضبه عد وقیی‎ nc ax) olks, as والقا‎ 


اساب اتسار الصناعات الزراع: ومراباها ابرقاصار ele yu‏ : 

ترجع أسباب!نتشار صناءة حفظ. المواد Gis Jal‏ قت الحاضر ATS!‏ من الاعتبارات 
الاقتصادية Lele Vly‏ » ولا شك فى أن الحاجة إلى مواد غذائية baal le db gat‏ من 
الوجبة الصحية فى وقت اتعدام وجودها فى فترة معينة من iE‏ أو فى حالة عدم توفر الظروف 
الجوية الملائمة PEE ga‏ ن الجليد على سطح التربة الزراعية وقت الشتاء فى شمال 
أوروبا ‏ هی من أولى الاسیاب الى أدت إلى انساع نطاق هذه الصناعة . 

وفضلا عن ذلك كانت الحروب o all‏ المأضى عاملا مپماً فى ازدياد الاهمة 
الغذائية sad‏ الصئاعة . ولقد کانت‌حروب نابلون ق‌آورو با السبب الماشر لا كتشاف طريقة 
حفظ المواد الغذائية فى العلب الصفيح . کنات ساعدت الحرب الأهاية الأمريكية على انتشار 
هذه الصناعة فى الولایات المتحدة . E‏ أدت انرب soe Yl uu‏ إلى قيامها فى اتجاترا 
على نطاق تجاری واسع . 

ونظراً لما gol‏ إليه ارتفاع مستوی المعيشة فى بعض البلدان AEK inir YI‏ و الولایات 
المتحدة وكندا CURL,‏ والتجاء المرأة فى کل منها الى العمل مع الرجل . وعدم eL‏ الوقت 
آمامها dil‏ اتحضيرغذاء العائلةالتى Ub ur‏ لذلك فان صناءة الحفظ. تهیء لثل هذه العا ئلات 
معظم آنواع المواد النذائية محفوظة فى صورة بسيطة مجهزة DD‏ مباشرة . 

ولقدكان لتقدم العلوم الحديثة واستخدام الالات والأجزة المكانكية . ونقدم طرق 
المواصلات انخحتافة . وتوفر ألظروف اللاعة لانتشار هذه الصناعة فى كثير من البلدان 
delay‏ الآثر الا کر فى انساع ibd!‏ الاقتصادى اصناعة الحفظ فى الوقت الخحاضر . 

ou,‏ المنتجات الغذائيه على وجه عامعن المنتجات الطازجة للحةول آوالساتین بالرخص 
P T‏ إذا روعيت GIES‏ عمليات التجبيز والتحضير والنقل والتسويق فى كل مما . 
pus 3‏ المواد الغذائية المحفوظة فى الرحلات والاست‌کشافات البعيدة AFIS)‏ عن العمران « 


ي 


وکذاك فى إمداد البواخر الكبيرة عا تتطلبه منبا . فضلا عن تزويدها الجدوش والشموب 
أثناء الحروب عاجتها من الغذاء . 

وقد سبق الاشارة فى صديفة ۲ إلى الاعبارات الى توجب اهام مصر ذه tol‏ من 
الانتاج الزراعی 

: بالمناعات الزراعيم‎ bc ار‎ eye 

الصناعات الزراعة Je‏ تطبيق حت AG das‏ العلوم الاخرى تخص DY‏ کر سنا 
الکماء SCH,‏ والطسعة Lakh,‏ والبای و اطیوان . 

فر تبط le SNL‏ من التواحى St‏ والمعدنية والصناعية و العامة » و تتحصر علاقة هذه 
الصناعات با لکساء! یو ية من الو ae‏ الغذاثة الى تشمل الدراسّات الخاصة à, T‏ 
للمواد الغذائية . وكذلك من الوجة الصناعية Md ght‏ تشمل الدراسات المتعلقة بالكيمياء 
الطبيعية . كذلك Jas y‏ هذا العم لكا الس مات فك تلض ل BUE‏ 
الخاصة بالمواد الحافظة الكمائية ‏ والمعادن الملوئة للمواد الغذائية والمياه المستخدمة فى ااصناعة 
وأملاح التصدير وتا كل معدن bell‏ الصفيح الستخدمة فى تعيئة المواد الغذائية والمعادن 
المستخدمة فى صتاعة آ لات حفظ المواد الغذائية . والفساد الکسایی الموادالغذائمة المتنوعة . 

و تحص علاقة هذه الصناعات با N^‏ الصناعية ‏ ف المبادىء العامة a SC‏ وااطبيعية 
والصناعة الى تربط بءضبا ببعض . ولا بوجد حد فاصل ds‏ . ومن المعتاد أن تشمل 
الصناءات Lely!‏ جميع الصناعات التعلقة بتحضير وجفظ. المواد الغذائية المعدة الاستبلاك 
all‏ البوى فقط »فى حين أن LAS‏ الصناعية تشمل صناعة المنتجات النياتية والحدوانية 
الطازجة و متخلفانها إلى مواد غذائية كالسكريات و الریوت والنشاء » أو إلى مواد غير غذائية 
کالزرق رالاتا لر ية والزيوت العطرية . غير أن کلاهمایقوم على نف سالطرقوالمبادى. 
EM p‏ 

وأماعلاقة الصتاعات بالكيمياء العامة pond.‏ الثقافة[|_كيميائي.ةالخاصة . pegs‏ .)8 
ell]‏ المشتغل ما جميع تفاصیبا . والالمام بطرق التحليل SSN‏ الدقيق منها وغير الدقیق . 

ويرتبط هذا العلل بالبكتريا ارتياطاً كبيراً ۰ إذ parts‏ الغرض مله فى حفظ المواد 
الغذائية aah‏ طويلة أوقصيرة (تيماً لنوع المادة) بدون أن,تطرق إلا الفساد البكتريولوجى 
ولذلك Gk‏ على الشتذل ذه الصناعات الالمام التام بجميع آنواع الاحیاء الدقيقة . وصفاتها 
العامة , وإلبيئات المناسية لقوها » والموامل المنشطة واشطة لتكائرها . وجب أن نتجه عنايته 
الخاصة نحو الاحباء المسية للا مراض E‏ وكذلك تحو الاحاء ذات الافرازات السامة » 


۳ — 


والقيام بدراسة وسائل التعقم امک یولوجی . وخصوصاً coh e‏ منما . وفضلا عن ذلك 
تتوقف بعض الصناعات کا مور والکحول وال والتخلیل على قواعدبكتريولوجة تقتضی 
استخلال الوجرة المفيدة للا حیاء الدقيقة . 

و تحصر علاقة الصناءات الزراعية بعل الطبيعة فى الدراسات الحرارية المرتفعة منها 
اه ووشائل یا alll colle MI‏ دنه des‏ الب o‏ 
و اسطة الرفرا کتومترات > والرطوبة بواسطة الانتقال الکیر بای . کا تشمل دراسات 
التشعع الحرارى ؛ والمنظات الكبر بائية والحرارية , و الدراسات المتعلقة با وا ص‌الطبيعية 
للغازات المستعملة فى صناعة التر ید . 

ويدين هذا العلل e dall‏ الحندسية بفضل عظم . فيرجع التوسع الاقتصادی‌الکیر ING‏ 
الحالى لکشر من الصناعات الزراعية إلى تقدم الاعات gx. GEKA‏ عمليات 
إعداد وتعبئة معظم المنتجات الغذائية فى الوقت الحاضر 1 ليا فى أغاب SVL)‏ . ما أدى إلى 
رفع صفاتما التجارية . ولقد عمدت هذه الاعاث إلى استنیاط DYT‏ بسيطة الترکیب حى 
n‏ للعامل Ul dali‏ بسوولة aol‏ .€ عمدت إلى توفر c^‏ الاعتيارات dca)‏ 


والصحية Vales cas cue la‏ أثناء العمل MOS,‏ تعمل الفندسة العارية فى خدمة هذه 
الصناعات من وجبة ADI GLU alas]‏ اطبيءة Jesl‏ وتونير وسائل الاضاءة والتموبة 
والشروط الصحية فيها کا برجم الفضل فى التقدم الحالى اصناعة امريد إلى هذه العلوم أيضا . 
وق الواقع أن المد ة كانت وما تزال الخادم o E‏ هذه ااصناعات . 

وأخيراً ترتبط الصناعات الزراعة ule‏ البات والبوان . من الوجمة الفسیولوجية 
اوی i ul LL]‏ ودراسة تس الا عبارات العلبية المتعلقة کل R lgs‏ 


— P$ — 
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LAT: 1 - ۱ - 1 t - =} - E |‏ 
Am‏ أدارة JN gui‏ واف کر و ره التحارة واأصناعة 


( ۸ ) الأستاد حسين على d‏ — مور 
eal dis lal.‏ س العرد نادس gle o‏ ۱۹۵ . 

ce È A)‏ عارف — الصناعات الزراءعية خلال اس an. ir aiy‏ الأخيرة س علةالفلاحة 
سدهامة 1١54‏ . 

)+4( حقبة موغقة فى نار ۶ وزارة اازراعة س عمد ود Gay‏ حفناوی بك وز رعا السایی 


۰. * ۰ ale — Qo sal! — AX Malt us — 


aU لباب‎ 


اواد الغذائية . فوائدها اطیو به . صلاحية الواد الطزحة SUD‏ دون تاف . 


Co dy ACI! Las‏ والکهای . الطرق das!‏ طفضیا . علاقتها amai‏ العامة 


المواد الغذائية مركيات Rem‏ تعمل gc de‏ الجسم و وه OR Ae” See‏ ناته 
وتو aJ‏ اجبود آبلازه له . ومن الهم ulus pui)‏ الغذائة ant eu!‏ الا عتبار ات 
الحيوية المتعلقة ما حى تمكن من الاحتفاظ با كر قدر عکن من عناصرها وحتی بتستی 
تحضيرها على هدی Acai ael gal‏ الصحيحة , ونقصر درامتبا G‏ هذا ALI‏ على 
الوجهات الائية — 
E‏ 9 ۲ — مدی‌صلاحیتها aae lad‏ تلف 
۳ - عوامل فسادها بکتریولوجا Ulf‏ ؛ - الطرق Seanad aal‏ 
Ye‏ بالصحة الم هر al‏ 
أولا - ari ua‏ اطيوية : Alo So‏ الغذائيةمنسديموعات UNS‏ رئيسية هی  :‏ 
الدهون » وااسكربوايدرات / وامرو تینات » والماء : والاملاح chi aah!‏ والفيتاميتات . 
و تلقسم بالنسية gt) ual‏ إلى لاله أقسام هی : — 
المواد الکو ٠ m‏ والمولدة لانداط (o dl)‏ . واانظمة : وشرحها YE‏ — 
)4( الواد المكو ته لاجم : وترتبط ga aly aget‏ الفقند ی مکونانه » Jedd‏ 
الروتينات , والاملاح المعدنية e‏ والفيتاءينات , 
وتعرف البرو تینای ) gh‏ 3 الزلا لبه ( S ES‏ دضوية آزوتية ؛ وبأنها الصورة 
الوحيدة التى بوجد علا الازوت فى حالة نتاسب ماية التثیل ابوی. ونتکون من SN‏ بون 
والابدروجين وال كسبجين والازوت fesse E‏ عناصر أخرىأهمما الفوسةور والكر يت 
والحديد . e$‏ من مرکیات عضوية أبسط متا تر Ls‏ تعررف Mu ٠ Gad! ole Ve‏ 
اما النوعية . 


و تحلل رو تینات الواد ASIA‏ عند d‏ إلى حاض diel‏ عددها gil‏ وعشر ن 





تنص pall‏ و تنتقل بواسطته إلى أجزاء الجسم حيث يعوض جز.ا منها الفقد فى الآنسجة , 


dk عب‎ 


وتنتقل الاجزاء الاخری إلى الكيد حيث تحال إلى مواد کربوايدرانية ثم إلى دهون . 
وتخزن ;\ A ne‏ ار تفاع مقدار les‏ عن >\ åz‏ الجسم على سوالة Sole‏ چين ) er A2)‏ 
دم احتراقها على Xe‏ جلو کو ز مطلقة بذاك حرار! الكامئة . ويؤدى احتراق al Al‏ 
الواحد من الرو oly‏ إلى رفع حرارة الجسم 2S one tuo‏ ( وهو iol di shade‏ اللازمة 
ار قم Per‏ چرام واحد من AL‏ در سوه حر ارة موه و gaol‏ هن y1‏ إلى MI‏ هنو به ( 7 

وفضل أن بکون القدر العروئينى فى غذاء البالغين عخلوطاً من رو تيتات Asl ym‏ و تباتة 
وی غذاء الاطفال والاملات والمرضعات من il em ot gy‏ غالبا . 

as $29‏ الر و تبن 2 التعد ره ce J} daa gi‏ هر Anne‏ متنو عه al lel‏ ال و التحافة 
والانسا والايدءا الغذائية . فى حين تؤدى كثرته إلى حالات من الامساك وعسر ga‏ 

i 3‏ 
S‏ ودی ied Al‏ القدرة على الا حعال إلى حا لات دن الاستهداف و الاعلال التعفی با معاء : 

m‏ الروتينات ترما betel‏ إلى قسمين : آحدها حيوانى ومثاله الاحوم بأنواعبا 
ves‏ واللان tls‏ والكيد وغيرها و اصلح d Im‏ اوی . Qva: T Aut‏ 
القمح والذرة والآرز والشعير والفول والتقل و ابطاطس والخص ولا تصلح ماما لعملية 
Jess‏ اطبوی : 

وحسن التلوبه Va‏ بأن الاغذية الروتينية هى المواد الوحيدة gy Sb Lal‏ الكو نات 
etl AX yal‏ و مو ln Au le al‏ . وتفضل d‏ ذلك الروتينات IS MT ail pd)‏ ۱ 

ويعتير الماء ركب SME‏ ربط وئیقا بالتفاعل الحيوى لخلايا الجسم . ویدخل d‏ 
تكوين جیم أجزائه . فضلا عن ASA dz‏ الغدائية Gall‏ الصالحة للتمثيل الحيوى إلى 
الانسجة الداخلية الجسم وطرد اتف منها للخارج وتتطاب العمليات اليوية الختلفة [مداد 
الجسم بهداعا بالقدر Ce‏ بسبب نقصه المستمر لخروجه على حالة بول أو عرق . وتعتر . 
AW‏ والخضروات كأفضل الواد الغذائية ااصالة اتعويض ما فقده الجسم »€ إذ 
تاف مقداره فما بسن .و 16 ر . 
أنسجته الرخوة والعظام . کا توجد متحدة بالغرويات وتتحصر أثم Yel sl‏ فى الكالسيوم 
Ms AL uta 4 ae wall»‏ باختصار les‏ إلى : 

فالسكالسيوم من al‏ المناصر الکو TIPP IEEE‏ 


ya JA s) y S. ur‏ تفر سا من £n‏ هذا (ett paa)‏ و pam‏ فوایده 


0 العظام والاسئان ويؤدى نقصه إلى لبنالمظام re Sd s‏ ونا کل‌الاستان . ورتبط 
هذا د بالفيتامن‌المضاد الكساح ارتياطا وثيقا اعلاقتیما الشديدة بتکون‌العظام و An E‏ 
كذلك m es‏ الشدیدة للا طفال (يحتاج الطفل الواحد جرامين منه على الاقل بوهيا) . 
وتاج المه النساء الا مللات والمرضءات ) er‏ جرام وتصفف يوميا) cls ys,‏ اليه الرجل 
البالغ أيضا حى Y‏ يصاب باين العظام ( بواقع ثلاثة أرباع الجرام الواحد (tay‏ ولغير 
البالغين من الذ كور والاناث بواقع جرام واحد Lay‏ . والكالسيوم فضلا عن ذلك علاقة 
مباشرة محرکات عضلات ام الغنلفة وبأعصابه وتؤدى قنته بالدم إلى الانیمبا وفقد خاصية 
التجلط وترتبط pth cf‏ عدار فوسفور الجسم الصالح اعملیات القثيل الي 

' ويعتير ol‏ كأم المواد الفذائية غنى به . ويكون lab W‏ الرضع gads‏ غذاء 
أساسيا » وتنحصر آهم المواد الغذائية الاخرى الغدية به فى این والتخالة وصفار البيض : 
والخضروات الورقية کلاسفناخ والخس واللفت ۰ و نمض الفا Jia AE SS‏ والشليك : 
ويكثر وجوده بالقمح والذرة والاحوم . 

و وجد hl‏ الا کر من الفوسفور فى بلازما الدم وختلف مقداره بدم الانسان 
باختلاف فصول السئة . فزداد زمن الصيف عن اشتاء . کا رداد مقداره as‏ عند SA‏ 
الا coo‏ التفسى guo Me hus i‏ مقداره اعذاء . ale a‏ أو أنعدامه d!‏ عدم 
رسوب الک لسیوم با لعظام وإصابة الجسم پالکساح ولين العظام وی ضعفه العام ونقص 
وزنه وبطء موه . و عیل ایو آنات فى هذه ألحالة إلى ازدراد الموادالغنية به کالعظام . وتعاج 
ol ye‏ غذائية غدة بالفوسفور . و یتطاب الانسان منه ‌البوم جراماً و نصف . و یکثرو جوده 
cally‏ وال جين وصفاد البيض ( الح ) والنخالة والمخ . 

dle عل‎ (s فى عصارات اس . و بو جد‎ dail باحر انات‎ "m 





کلورور و بكر بو نات وفوسفات . ور جم OG‏ حامض الكاوردريك ف المعدة إلى مام 
الطعام ۰ وتعتير البيكر و نات والفوسفات فى الجسم عثابة مواد بفرية . والصودیوم علاقة 
وثيقة بجميع الحركات غير الاختبار بة العضلات . ولا AK‏ وجوده بالتباتات کالبو ناسیوم . 
غير أن مقداره على وجه عام يزيد فى التبا نات البحرية عن التبا تات الزراعية . 

ويوجد البوناسیوم بالآفسجة الرخوة , وبوجد بالجسم ge‏ حالة کلورور وفوسغات E‏ 





يوجد متحداً مع بعض الروتينات . وبوجد بغزارة بالنبانات الرراعية . 
وبوجد الحديد فى هيموجلوبين الدم . وفى أجزاء مختلفة من الجسم . ونظراً للفقد المستمر 
فى خلايا dl‏ جاو بین . فا نه جب تعويض ما فقد die‏ مواد تحتوى على حدیدصا Jed‏ 


E TE 


وتطاب Eum ou‏ م الو az‏ يوا من ۱۲ إلى yo‏ ملليجرام . ويؤدى نقصه d‏ 
d‏ آل خالا من a‏ الدم واهزال ul AT‏ اد الغذائية ce‏ به هی Ji OLA‏ 435 
lapsis ue‏ .پا فول ot‏ | وااطحال والكيد وصفار ۷ بض )| Ure als (rl‏ 
الجاف والعنب الجاف ( ازيب ). 

ae yy‏ الود فىأجراء dal‏ من Eum‏ بالفدة الدرقية . وعتوی عليه کذاك 
افراز eda‏ الخدة bs‏ ر 223( وتو دى np‏ اتعدامه إلى qe & Ve]‏ عرض الغواطر 
ا لمنوطن : الذی تتمیز أعراضه فى تضخم الغدة الدرقية بأسفل العنق من الامام والجانبين . 
AS‏ انتشاره بالماطق المتميزة بانخفاض الیود فى uale‏ . وکذلك إلى بلاهة آطفال تلك 
المناطق و ero‏ فى حين تودی زيادته إلى تضخم الغدة الدرقية وروز ate)‏ أى إلى 
الفواطر الجحاظى . ویتطلب الافسان مه فى الوم ,. ملليجرام : ویکش وجوده مياه 
البحار والاسماك lit bly‏ الصدفة والحشائش البحرية وزيت السمك وف اللفت والجزر 
والبصل والطاطس ately‏ والجرجير والمكسرات . 


ورابط gend‏ پعتصر اكا لوم ار I fb:‏ . و یتمیز بکونه عامل مساعد ميم فی 





Š co aas با حرکات غير الاختيارية‎ jab الشد‎ P Syt Jesi a 
. عة للجم‎ silok FY) فى الأعضاء الختلقة للجسم : و وم بتنشيط‎ Xll ووجد‎ 





az ys‏ النحاس Solar‏ المذف.وم فى الجزء الخى بالبالذين والاطفال » وهو عامل مبم 
PEST o XA‏ , دون أن يدخل US‏ ويؤدى نقصه إلى فقر الدم . وبدخل 
فى تركيب صبفة امیموسبانن الموجودة دم بعض الحرو!نات القشرية . 

ووجد الكلور فى عصازات وأأسجة الجسم عل حالة أملاح Ride‏ ۰ ويتميز بتاظيمه 
للضنظ الأزموزى للدم . ويكون حامض الكاوردريك Goal‏ وبوجد الفلور جميع أجزاء 
الجسم . ويدخل فى تركب العظام والآسنان . والکریت علاقة كبيرة بالتأ كسد الميوى 





داخل الانسجة als.‏ مر aly‏ م ei ie‏ ( وهو حض أ هیی بوجد بالبيض والاسماك 
والاحوم وغيرها . , 
(ب) المواد المولدة BUB‏ وامحبود : وهی مواد غذائية تتميز باحتراقم| ونو ليد حراره 
عند V‏ کسدھا باج EI‏ مرا NASW ee Atel Sey all‏ 
رتلعص ظواهرها الحيوبة فى الرارة الطبيعية للجم ۰ وف حركات العصلات RASY‏ 
وغير الاختار بة وتأدية الغدد لوظ تفا الختلفة . وتتكون المواد النذائة المولدة للنشاط من 


s ار‎ 


URE y.‏ و هرا Sl‏ و clos‏ رالدهون ٠‏ و OFF‏ هذه Al pe jena’ stall‏ از تشاع 


مقدارهاعن القدر اللازم . 

وتشکون الكرنوابدرات من سكريات ونشویات وسلیلوز ۰ وتشتمل السکربات عل 
أنواع أحادية القسكير رانا يته رعديد ته , KC uoa)‏ بات الاحادية كأ بسط السكر يات وا اد 
Ulu)» SI)‏ على وجه العموم LSS‏ . ومثلها الجاوكوز الذى GSK‏ الجسم بدون JE‏ 
أو مضي ٠‏ فیعتص athe‏ بالدم ثم يقل على هذه الصورة إلى أجزاء الجسم الختلفة لو ايد 
BLN‏ بالقدد aie gill‏ حاجة EZE e‏ اجزء ay‏ على حال Sole‏ دين ) AS‏ 
(ale‏ آو Geode de‏ . وتیلغ اطرازة aul gl‏ من الراك ال ga‏ کر الاو کور 
jx yvi‏ کر ومن As‏ ۱۹ سمر گر : و وا ايکر :واب گرا تة eee‏ 
الغلال والفا af‏ والبطاطس والبسلة والفول . 

و تعتر الدهون کواد مركزة لو لد انجرود والقشاط والرارة Lay‏ عن احتراق الجرام 
الواحد حرارة قدرها 4,۳ سعر كبير » وتوجد کزبوت ودهون نی امیوانات آو كزيوت 
فقط فى النباتات . وتتحال فى الامعاء إل أحاض دهنية وجلیسرن . ثم تتحد FSM‏ بعد 
امتصاصها خلال الجدران الموية لتكون دهون الجسم الى ختاف نوعها باختلای الميوان. 
وتخزنعند ارتفاع مقدارها باجم على حالة دهون بأنسجته EAI‏ وتوجد الواد الاهنبة عل 
وجه عام فى معظم الحيوانات Gat)‏ وفى الان الکامل والقشدة والزيدة وبذور SELI‏ 
الز بتة كمذور القطن والکتان po‏ والقرطم » وق عار الزیتون Js‏ بدية » وق بذور 
lt ages‏ تات الا خری كالطاطم والخوخ والمشمش واللوز . 


Jes‏ العموم تولد التشاط فى cod‏ باحتر اق المواد المولدة للنشاط وامجبود » كالمواد 
الک بو Glow‏ والدهون» وكذلك باحتراق القدر الزائد من الروتینات عن حاجة الجسم . 
136 اد مقدارها باس تخزن فيه على حالة دهرن أو Kale‏ جين ؛ وإذا ail‏ مقدارها 
فان الانسجة اطبوية وما تحتويه من المواد 21 ui‏ فيها تحترق فى هذه DL)‏ عقدار يوازى 
gaiil‏ فى قيمتها . | 

واقد سبق al oly‏ الظاهر الحيوية الواد الغذائية الولدة انشاط وهی الحرارة . 
وحرکات العضلات الاختيارية وغير الاختيارية . zo‏ المقدار احترق من هذه اواد زيادة 
الجمود الذى تقوم بأدائه المضلات ad, . cond ial‏ وجد أن مقدار الرارة الداخلية 
التولد فى الجسم > والتأشىء عن احتراق المواد الغذائية فيه . قد عائل CU‏ مقدار الحرارة 


ETES 


all‏ من حرق هذه المواد خارج الجسم . واقد آمکن بذلك تقديرقيمة هذا الجمود باستخدام 
Sle‏ خاص يعرف بالمسعر . 
( ج) الواد المنظمة : ولماعلاقة وثيقة pad slew‏ والتشل » وتشمل الأ اض العضوية , 
والاملاح ؛ والاء . والفيتاميئات وترتبط الأحماض المضوية والآملاح ides‏ الحضم ؛ کا 
يشوقف eda‏ اخبوی الغذاء اهضرم Je‏ تركزها . وتوجد فى الفا كبة والخضروات ومثالها : 
حامض ANN‏ فى مار التفاح c‏ وحامض الستريك فى مار i pl M‏ وحامض الطرطريك ف 
NC E‏ 
وتتلخص فائدة الماء , فى هذه ٠ I‏ فى حفظ كثثير من المصارات والافرازات iie‏ 
على الحالة السائلة dy‏ تنظم درجة حرارة الجسم > Wa‏ عن aS o eon! Az‏ من 
الفضلات « بطردها لاخارج على <الة بو ل أوء 
Ul,‏ الشبتامبتات , فبى مركيات عضوية ذات dal‏ رئيسية ف نمو الجسم . واحافظة 
ue‏ حاله الصحة 4 ٠‏ وتتحصر وظائفها الجيوية فى تنظم ثيل المركبات الغذائرة الرئيسية : 
ots ys‏ والكر بوايدرات o‏ والدهون ؛ والاملاح Gall‏ والاء . ورجع عبد ظبور 
علاقه الفيتاميئات بالغذاء إلى <والى المدة pend‏ بين عاى ۱۷۲۰ و . .و عند ماثيت أن 
الأمراض المعروفة بالاسقر by‏ واابرى cy‏ والكساح . تنشأ عن سوء FT‏ 
عناص غذائة (ضافةال, کات الخم GL‏ . وقد لاحظ (Luin)‏ فى عام Las 2 Naas‏ 
3 غذاء ر e ym jan‏ ار به ثم ill‏ ق علا (Hopkins)‏ 3 عام TEE:‏ اسم ) العوامل 
43134 ادا ( ثم أطاق AS (Funk) yas‏ شمامین (vitamine)‏ فى ذلك العام BP‏ 
Dr‏ بر وامرمونات YS‏ مركيات عضوية مساعدة وتختلف عن بعضها فى 
نوع الصدر . فلا تكو ن الآولى داخل الجسم عادة. بل مده المواد الغذائية حاجته منها E)‏ 
قد یستعاض عنما کستحضرات نشطة gd‏ 7 . خلاف الثائية الى 9 NT‏ المماء باج 
والتى gles‏ مباشرة إلى الاوعسة الدموية » الى Mas‏ بالتای إلى أجراء et!‏ لاداء Ue‏ 
il‏ وی ۰ و تعتبر القيتامينات کر eS‏ غذائية ale]‏ ]3 بتطلب ۹ مقادر 
ضذاة Va‏ برها + € قد تعتر كدواء ٠‏ فى حالة MuR‏ فى علاح الاءراض الناشئة عن 
pM ea‏ 
وقد استعمات الحروف الحجائية الآفرنجية في بادىء الامر للدلالة عليها Ui‏ لعدم معرفة 
JE ne‏ عند uidi‏ اتأثيرها الى uu‏ ثم Mish‏ م الکیای لکل لكل نوع منها تحتل مكانه 
a‏ الوصول إلى طبيعة Ag SG‏ 


وننقسم على وجه عام بالنسية للذوبان إلى قس‌ین رئيسيين وها : 


أولا : فیتامینات تذوب فقط فى الدهون land dal‏ وهی : 


Apt)‏ : وشمل نوعين la‏ > واه (Axerophthol)‏ و Az‏ یوجد 


oad) LU aol 


Jats D Eyt - ۲‏ ار ics‏ آنواع (Calciferol) 4s D;‏ ويشكون p‏ 
الا رجوسترول و وم فى زبت كيد DN‏ و شسکون‌من y‏ = دميدروكو ليسترول 4 Ds Dı‏ 
ob esa‏ من استرولات اخری : 

(Beta tocopherol)^ (Alpha tocopherol) : آنواع‎ CPP iE جموعة‎ -Y 
: (Gamma tocopherol) 2 

DK & pt — 5‏ وتشمل ثلاث آنواع : KIK‏ رأصلرما مرکات الفثا كيئون 
المعقدة و K‏ الصناعى وترکبه : y‏ — مكيل - CS‏ کنون . 


: فتامتات تذوب ی الاه وهی‎ ۰ Lt 


Bs و‎ (Thiamin) أو‎ (Aneuria) ولعه‎ Bi : جموعة م : وتشمل أربعة أنواع‎ - ١ 
UME ولا تزال غير معروفة‎ Bs به و‎ 

nu) Jats: Bode gat — v‏ أنواع : (Rboilavin) 4s (G) B‏ أو 
(Lactoflavin)‏ د Be‏ و اسمه (Pyridoxin) 2! (Adermin)‏ و (Nicotinic acid) «1s B;‏ 
أو (Nicoiinamide)‏ أو ۰ (Pantothenic acid) 3 (Biotin) cS Af, (Niacin)‏ 
و (InositcP‏ و (Para-aminobenzoic acid) » (Choline)‏ ومركب Jat j‏ 
الزكيب للآن . 

45 در‎ P و‎ (Ascorbicacid) “wl C : Ene y وشمل‎ : c جموعة‎ sv 
. جل وكوسيد فلاو نون وقد يكون مركب السيردين‎ 

التركيب oll‏ : تنتمى الفرتاميئات العروفة إلى أربعة Sole at‏ ية هى : 

۱ فيتامينات عتوی ترکیپا على الاذوت وتشمل مجموعی ,8 وي8 . 

۲ — استرولات وتشمل De‏ و E‏ 

E سكربة و شمل‎ casas V 


A عه‎ gat وشمل‎ PE qnnm ع‎ f 


TURN o, Al iS s T Ja) توو‎ ۰ De yx SA 3 aal بالمركيات‎ c Vara ise 
هدی و حدو دا اقتامینات‎ h kc و الروتينات ل 0م المعدنة والماء‎ 


و a‏ 
اب ۳۳ 


Ta AA 3 ie a te t- "n rad 
(AS b 4 ye TET Lu B3: 3} ۰ عن حل معان‎ 4.8 i 5 oa QE Ni ue E dawk 
الس‎ "Te - 43 H mE $ poto! . 3 — pw ۳ 
uM As 5 age Amp dri عير‎ ais او‎ 4: ME alm تعمل الاجر ق‎ eu m cad puer N 


Ye ner‏ فيقوم فبتامدن cy D‏ الحيوية ق وجود Del‏ ۸ معه عل حالة تفضل 
تلك عند وجوده على حدة . کا وأن الفيتامين DA‏ بودیان وظفتییما فى وجود Bi cec‏ 
على حالة تفضل تلك عند وجودها معأ نقط . واقد دات حالات مرضية كثيرة EM‏ عن 
سوء ail‏ عز ارتباطرا بعدة فتامینات متجمعة درن فیتامین و احد . 

كدير تبط jt?‏ العناصر العدنية با لفتامینات‌ار اطا JE La ict‏ عتصری 
الكالسيوم والفوسفور ( وها المتصران SU‏ نان للمظام ) عل الفتامیندن A‏ و MIT. p‏ 
لبعض OLS»‏ فيتأمين x B‏ غير مياشر على uelle EL E‏ العد نية . 

UA Ir JA‏ فى المواد الغذائية : إن أ كر ااطرق 1 اتيعة فى هذا الغرض 
هی طريقة اإتقدير اشوبة , وتلخص فى Ras‏ بع ا لحوانات الصغيرة كالفيران وأرانب 
التجادب (Guinea pigs)‏ بالواد الراد اختبارها ۰ لعرفة الفیتامینات ای تحتوما » مع 
مراعاة الاختبار gp»‏ واحد من olla‏ ق الاختدار الو احد . کا قد ندرس خواص هذه 
الفيتاميئات بتحضیر مستخلصات من الواد الغذائية امختعرة وحقن الحوانات ما ؛ کذاك 
قستخدم فى هدا القرض وال حد ين طرق طبيعية والحرى UNS‏ ۱ 

وتقدر القوة الحبوية للفيتامينات عل أساس وحدات » تل إما قوة معيئة من النشاط 
الحيوى . أو وزن معين من اافيتامين النقى . وتعرف الوحدات المستخدمة للدلالة على lis‏ 
كل من الفیتامینین A‏ و p‏ بالوحدات sl!‏ له (International Units)‏ « و الوحدات للفيتامين 
الأول تعادل القوة AN‏ الى Ve y‏ وزن من مادة البيتأكاروتين SD)‏ د ) قدره 
بل من اللایجرام الواحد . وللفيتامين GU‏ تعادل القوة الحوية الايجرام واحد من 
مستحضر معيارى محتوی على ۰,۰۱ به من مادة الاررجوسترول فى زيت الزيتون . وعل 
فتامین Br‏ بجر ام من مادة ال ورین dolus‏ ۳۳۳ و حدة دولية . و استخدم الو حدات 
الدولية للدلالة على نشاط فيتامين ح © والوحدة منها تعادل القوة الحيوية لوزن من حامض 
الاسكور بيك قدره ه٠,.‏ من اللیجرام Gat i‏ آن‌امللیجرام الواحد من حامض الاسكور بيك 
dole‏ عشرين و حدة دولية C oual‏ . 


س ممع — 


الج وخلافها . ويبب الجدول الانى الوحدات Lau‏ اللازمة من الفیتامینات 


- 


. متلق‎ d= yard ارتباطيم‎ mt JEE DCB B Bit A 


kaea! a5 gs) D'as سر "و‎ 


۱ طور امو‎ ol 












1 E 
ae +» الرضع والأطفال‎ 
ار اهقون‎ 

امالفون 


۰ [se اخاملات‌واار‎ 
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علا 49 الفيتامينات با عذ & : Mal! J^»‏ الكامل mp‏ عتاصره Jail‏ مه Vals,‏ نه 3 
وکا يؤدى فقر a Al‏ الزراعية فى be pole‏ المعدثية إلى افتقار المواد الغذائية الزامية فما شا . 


فان ارتفاع درجاتاطرارة . وملامسما للبواء الجوى : وطولمدة التحز ین . وطر aay‏ إعدادها 
لطعام 25 UT‏ على القوة الحيوية للفیتامیتات . و لقد أشرةا إلى صرورة احتواء الغذاء 
البومى عل المقادير اللازمة للبسم من الفبتامينات انختلفة . ويؤدى نقص آحدها إلى sind‏ 
تشخيص الالة المرضية . وتستدعى هذه الخال تتاول مقادير كبيرة لعلاج الفيتامين الفقود . 
وقد يؤدى استهلاك مقادر وافرة من أحسد الفيتاميئات إلى الإضرار eth‏ ولیس 
لفیتامیتات أى BOW Oded t‏ الطبيعية لانمو . كذلك7صلحالفينامينات ۸ » 0 ۰ ع 
الاختران داخل أنسجة معيئة بالجسم :غير ألما تعرض aaa‏ ااستمر . وفدا يجب معادلة 
التقص فى مقدارها oA‏ من وقت إلى آخر . مع Gaal dole‏ فى مقدار القتامنات 
الاخری Nee‏ 

الخواص الطبعة والوظائف الحيوية للفيتامينات : و نتئاول شرح كل مها على حدة : 

(۱) فيتامين ,م :ويعرف بأسماء عدة . فيعرف بالفيتامين المضاد للعدری ) Anti-‏ 
infective‏ ( « وبالفت‌امین الضاد لأرهد ) Anti-ophthalmic‏ ( ربا oralini)‏ المضاد co, al‏ 
x)‏ اسیج قرق Antickeratinizing ) (atl‏ ) ویذوب فقط فى الدهون أو فى مذيبام! . 
رمزه الکمای ( ك ,دی | بد). وقد تمكن Karrer)‏ ) فى vary ele‏ من معرفة تر لبه 


— $g — 


التفصیل . ولقد ear‏ أن VERS‏ لیر ii‏ الأون هی الادة الاو له à‏ نکوین هذا 
الفيتامين . عن Jas‏ انقسام وزن Soe‏ واحد من الکارو تین رك .بد , ) إلى جزئین 
متسأويين » تحد مع کل جزءمنرماجزی,و احد من AL‏ لدکوین‌وزن‌جزیی من هذا الفمّامين . 

وتوجد شءة فوية فى عدم تحول الكاروين ebb‏ إلى فیتامین ,م ولذلك يفضل تناول 
مواد تحتوى alza be‏ 

ولا clo‏ هذا الفيتامين بالاحاض ia) ob dally‏ وول لون #لول ثالث کلورور 
الانتیمون إلى الزرقة : ولايتصين ويتميز على وجه عام خواص‌الاسترولات . كذلك POY‏ 
قعل الهرارة PET‏ حى درجة غليان الماء فى d M OLE‏ الجوى ( تحت eor‏ هوانی ) . 
وبتعرض للفقد EUG‏ كسد ق‌درجات الحرارة العادية . حدث تقو ته الیو بة ببطء rsd‏ > 
المواء الجوى . كذلك بتعرض لافقد فى حالة خرن المواد الغذائية انحتوية عليه داخل حجر 
مبردة (LED)‏ بفعل VM‏ امحبط ما . ولقد cal‏ نقص نصفمقدار فتامين ,م فالیض 
بعد تخر ينه فى الثلاجات sal‏ سته شور . E‏ أن الاشعه فوق النفسجة تؤدى إلى زتلافه 
فى حالة طول مدة التعرض للاشعاع . ویصلح للاختزان إلى حد معين فى الكلى والکید . 
وكذلك فى بعض الانسجة الدهئية . وجب تعورض 
solas,‏ من els‏ إلى آخر . 

pen,‏ طرق #ديره فى المواد الغذائية فى 
أربع طرق هی : الطرق الحيوية : والطبيعية.والكمائية: 
والطبية . وتتاخص الاو فى ملاحظة مقدار الزيادة 


ف مر olus‏ :تم إلى هذا الفتامين » أو بواسطة 





علاج حالات الرمد الجاف ) Xerophthalmia‏ ( - 
Ul,‏ فى قياس المقدار الممتص من أشعة فوق 


طفل ءصاب بالرمد الحاف 

, بنفسجية » ذات موجة طوفا ۳۲۸ ملليميكرون » بواسطة جماز الاسبكتروسكوب . والثاكة 
فى قياس درجة تركيز تلون محلول من الكلورفورم dU‏ كلورور الا نتیمون باللون ISU‏ 
عند معاملته عواد ee‏ & على الفيتامين . والرابعة باختبار القو القرق بالعین بتلويتها لصبغة 
Pl‏ والهمات وكساين ; | 


و تلخص الوظائف الحيوية الرئيسية لهذا الفيتامين e‏ فى زيادة مقاومة الجسم للالنهابات 
iua‏ والبولية . وحفظ الشيية لا کل وتنظم dai, ۰ call‏ على لبونة البشرة 


ايت to‏ سح 


ومقاومة آمراض الجلد . فضلا عن كونه عامل آساسی لاتناسل وشدة حاجة الطفل الرضيع 
ad)‏ ز ما يقتضى توفره بلين الام ) ورتبط ارتباطاً كيرا بنمو الاطفال . 

وتؤدى قلته فى all‏ إلى ضعف الشهية للا کل وجفاف الشرء و نقص مقاومة ÉD‏ 
للعدوى بالامراض وضعف القوی الحو بة العامة . واضطرابات بالجباز امضمی مصوبه 
باسپال . وفقد قوة الابصار أثناء اليل » والتعرض لامراض البرد ( لجفا ف الاغشية Al‏ 
Glad‏ لاعضاء التنفس ) وفةد suc‏ العنین خاصية البكاء . و يؤدى انعدامه بالغذاء إلىإصابة 
العیتین بالرمد الجاف وتاكل الاسنان ( ead‏ رسوب الکالسیوم ) وتكون حصوات 
ob‏ و الرارة » وفقد الشبية للا كل والخمول الشدید : ووفوف e‏ عن sel‏ الطبیعی 
ونمو أنسجة قرنية بالعينين والإصابة بالعقم الجنسى مزال aras‏ الذكر أو لفو سجة 
قر نة تبطن محری ow jail‏ — وقد 2$ زيادة مقداره عن A ahi‏ إلى Sie‏ 
الشرة وشلل الاطراف . 

ويوجد بالمواد الغذائية GY‏ ( بالوحدات الدولة فى کل ۱۰۰ جرام ) 

aall )‏ — قم الكيمياء الحيوية بكاية الطب با لقاهرة ) 

خضروات مصرية : اسفناخ (۱۷۸۰۳)بامی ( (rea‏ بقدواس de (YW)‏ 
أخضر (۱۰۲۲) بطاطا صغراء ) 4م ) بطاطا بیضاء ( vA‏ ) بطاطس ( ده ) EL‏ 
روى oV (yix) PE‏ رومى مقشور (vo)‏ باذتجان اود ( (yea‏ باذتجان 
أبيض (Yo)‏ جرجير ( ٤۷۷۲‏ ) جعضيض ( 1۸1۸ ) جزر أصفر (۲۲۷۳ — (eri‏ 
جزر احمر ( ۳۲۲) ido‏ خضراء )1100( (ce) unm‏ خبازى ( HELE ) ٣٤٩۸۷‏ 
) ۱۸۳) خیارمقشود( ۰ )خس بلدی( ۱۵۰۰) خرشوف : حراشيف خارجية ) (arr‏ 
حراشیفد اخلیة( ۰4 )ساق (۳۳۵)ر جلة(4۷۷۲) سلق (ALT)‏ شیکوریا(سریس)(۳۰۰۰ 
— ۵۲۰۸ ) طاطم (ont)‏ فجل : آوراق )0444( ooi‏ (صفر — (ys‏ فلفل 
(vvv)‏ قلقاس )44( قرع (yes Aea) ES‏ قنبيط (mos)‏ کرنب (۱۰۰) 
كرفس (vo)‏ كرات (vyao)‏ لفت : أوراق (exa v)‏ جذور (۲۲) لوییا خضراء (۲:۸) 
ملوخیا خضراء (۱۲۵۷) ملوخيا -(roayy) Sle‏ | 

فا aS‏ مصرية ؛ est (4۸€) Jay‏ (۸۸۰) بلح Mt)‏ — ۵ ( تفاح (۱۳۰ ( 
os‏ شوک (4p)‏ جميز (sro)‏ جوافا (YA£)‏ خوخ : ميت غمر )34( رمان (4A)‏ زبدية 
(Yyy)‏ شليك (vex)‏ كثرى : شيرا (۲۰۸) امون حلو (wv — ty)‏ مشمس : الماد (Avo)‏ 
ملک )6604( مبكر (A) aS‏ بوسفی (۸۳۳) . 


RES £a Ye 


منتجات حيوانية À pas‏ : دهن جاموسی (vs)‏ کید Bo‏ (۳۹۱۸) جين دوبل 21 
(۱۱۹۳) جان قريش (Ver)‏ زبدة بقری Yivv)‏ — ۳۹۵۸) زبدة جاموءى VATA)‏ — 
۲ بض کامل )11410( باض البيض (صفر) صقار الیض ردمعع) عك شباد (ov)‏ 
سمك باطی (oo)‏ سمك قشر اض (as)‏ خم بعر ی مر مرى )3( e^‏ ضأن مر مری (Yo)‏ 
لبن کامل (oto — £v)‏ 
حبوب ومقات مصرية : فول (vea) bd (viv)‏ حلبة (۲۰۸) فاصوالا fore)‏ 





بسلة بلدى (wi)‏ قرع عسل (vro ( A (vray)‏ ستطاوى : اللب الاصفر )1$( 
بطبخ (۳۰۹) . 

ویوجد بالمواد الغذائية الآنية ( بالوحدات الدولة فى الاوقية الواحدة YA‏ جرام 
bus‏ (مصدر اجنی ) : 

(e, «soldos yt AS زیت‎ ) ٤,٠٠٠,٠٠١ ) end Ul ners : Md 
بتراوح القدار‎ ( — (vo) ردن ف العلب‎ (Ao) استر يديا (۱۱۰) سامون فى العلب‎ 
Coe 3 فى زیت کید القرش المصری الطازج ما بن پیا‎ 

منتجات حيوانية : کید بقری صغير (۱۳,۰۰۰) کید بقری (44۰۰) کلی ضأن (۲۸۰). 

منتجات أابان : زبده (ve)‏ جتن جروبیر (۱۱۰) این کامل طازج- جرنی (۱4۰) 

لبن کامل مبستر cae (vo)‏ شیدد (Nes)‏ 

دواجن : مج (صفار) ايض )10( 

7 - قتا مین (Bi‏ : ويعرف Vu"‏ ااضاد ری برى ) Anti-beriberi‏ ( » او 
المضاد iaa‏ الا عصاب Antimelirific)‏ 3 با لقمتامین الندط 4455 (Appetite-stimulating‏ 
Vitamin)‏ و بذوب 3 A‏ ورمزه i Ad‏ 

| ذا اکب . کل . ید کل ) . 
واه الکمای بأوربا ) Aneurin‏ ( * وبأمريكا 
Thiamin )‏ (» 33 فصله Williams)‏ )و (Cline)‏ عام 
۳۰ على حالة نقية وعرفا تركيبه التفصيلى وطريقة 

. . صناعیا‎ opas 
و تلخص آم خواصه الطبيمية . فى کونه مادة‎ 
ausus deer hacia ob 
ارتفاعباء‎ 312 3S الاء دون الدهون. و تلف باطر ارة‎ 


وخصوصا فى وجودالرطوية أو القاوية . وتتحلل ماما رض البرى بری 


S نع‎ 





MEE 


II‏ المطلق . وتفقد نموا من مس pal‏ 6 عند الغلیان لمدة ساعة واحدة فى وجود 
حوضة dia‏ ؛ غير ll‏ تتلف ماما عند التسخينز الدة السابقة فى تلك الدرجة فى وجود مواد 
قلوية . کا تتلف lige‏ بالب‌ترة . panig‏ أه خواصه الكيائية فى قاعدنبه وعدم تلفه & 
rover ere‏ فى Jie‏ حمضية dads‏ و تلفه السر بع بفعل Jal‏ بات والكير بتیتات والاشعة 
فوق اة 

و تلخص طرق تقدر قوته SMG aL‏ هی‌الطرق i ybl‏ والطبيعية, والكمائة . 
وتحصر الآولى فى دراسة حالة الأو فى الفيران . واسترجاعا لا اة وات هاش 
مرض اللرى ری : Oly‏ فى قياس المقدار الممتص من أشعة فوق بتفسجية dar ya AS‏ 
Ub‏ +ع؟ لابميكرون . واطة te‏ الاسبکتر وسکوب . والثالثة فى تلون محلول قلوى 
لاض uua‏ ( حتوی عل ذر تبن هن الاز وت ) ۰ Sp Fok edi gals‏ عند 
[ضافه محلول sak‏ اله . كذلك قد يستخدم فى هذا الغرض Kal PUE Kr‏ 
الدكستروز بواسطة الا فى وجود مواد تحتوى على القبتامين. 

وتتلخص الوظاثف الحيوية لهذا الفيتامين فى علاقته بالفو » و تنشيطه الشبيةوعملية «adl‏ 
والقثيل GUE‏ » وزيادة مقاومة الجسم للعدوى . وهو عامل آساسی فى حفظ القوة الطبيءية 
للا عصاب وتحتاج اليه الام مدة الرضاع datid‏ عو الاطفال الرضع » AUIS‏ تتطایه عملية 
القشل الحيوبة لواد الکربواندر انة ٠‏ فتزداد كته فى الغذاء (E‏ ازداد مقدار هذه المواد . 

ويرنيط ارتباطاً و ait Visi fas‏ أى بعمليى الا کسدة والاحتراق . وكذلك بحب 
زيادة مقداره فى حالات tg‏ اليو JS : atha‏ باضة adl‏ ء والميات ٠‏ وزيادة الوزن. 
وشدة الغو . وتؤدى فلته فى الغذاء إلى ضعف المنية . و بطء > النيض : والحساسية الشديدة 
وسرعة هياج الأعصاب . وضه‌ف الشبية الا" كل أو فقدها : وإصابة الجسم باضطرابات 
معدية ومعو ce‏ وقلةإدرار الام لابن مدة الرضاع , وضءف الجر الدودية الخاصة بالاهعای 
و الاعضا. القنوية . 

"T‏ انعدامه إلى ظپور آعراض مرض اابری بری » الى تتاخص فى نقد القوة ااتعاو نيه 
الا عضاء » وشلل تدرجی بالاطراف وورمبا . واختلال وظيفة أعضاء اهم ٠‏ وهزال 
الجسم . والهابات معوية » وضمور الفده والعضلات . کا قد إؤدى هذا امرض ف النهابة إلى 


s tA = 


: ATMS مواد‎ 





خميرة بيرة جافة Marmite (AE e)‏ ( مستخلص (oae) ( saat!‏ جذين اأشعير (Y^-)‏ 
جنين .الفلال PUT (ris) coal ovm (Y)‏ (۱۷۰) سن الذرة (۱۲۰) JAA‏ 
الكاملة Ag)‏ ) بسلة جافة وعدس جاف (o1)‏ خض جاف (۱۰۰) فول dose‏ (۱۰۰) 
قنبيط وبسلة طازجة (۲۸) کراب )18( JÈ coe‏ روی : بنجر ‏ إسفتاخ bib (YA)‏ 
بر تقال » تقأح » بصل c‏ سمك ( ١١‏ ) تين جاف e‏ قراصيا جافه ؛ زبيب (۲۰) . 
roe‏ ` 
لحم ضأن ( ۱۷ ) کید وكلى وقلب ااضأن (۵۰) - 
وفضلا عن ذلك بوجد عقادير مناسبة فى كل من الذرة والليون والفول والکاتتالوب 
والکرفی و اش والبطاطی والفت. ts ia‏ ریب وتو اطوخ AST‏ 
وكذلك فى المخ والجين واللبن ومح البيض والاستر یدیا . 
wkd ) ۲ (‏ ( :8 ) أو (G)‏ : واسمه لا کتوفلافین أو رییوفلافین. ورمزه NSM‏ 
(sw)‏ ن ا, ) » وینتعی مجموعة الفلافینات النتشرة بالملکتین النباية والحيوانية . 
وتاحصز خواصه الى ة فى P‏ . وذو بانه فى الماءء وبعثه لاون أخضر مائل الصفرة 
عند مرورااضوء yard t‏ آحدااسکونات اهامة للانزمالأصفرا )و جود غلابا الانسانو هر 
عامل bes» ad py‏ بملیه گوس ق ud‏ واطیوان MAS yc‏ بعمله او «gall aii y‏ 
abla‏ الحبوى .و يوجد cally‏ ومح البیش واللحم . والقمح الكامل والجزر . 
Bs ( cubs (v)‏ ) : واسمه yo!‏ مین Adermin)‏ ) 
أو بر یدو Pyridoxine) bus.‏ )و بعتقدق‌مقآومته (AAW‏ 








c d» « ( Anti-dermatitis ) i Ael‏ مرض البلاغرأ 
بالفیر ان is‏ عرف بعد تأثيره فى الالسان ورجح علا وته 
بالبلاغرا ومساعدته فى علاجما وق دخوله Uam E‏ 
الا نز عات . وبوجد باللان ومح البيض وجين الشيدر » 
رسمك id JE‏ والسامون ( قالعلب) (AC ces Ls‏ 
والقمح الكامل وال مزر . و ad‏ فصله( György‏ ( عام ۱۹۳۵ 





g pa‏ مصاب بالبلاغرا 
( ؛ ) فيتامين (Br)‏ : ويظلق على bl‏ الفعال من التركيب المقد لفيتامين (8 ) فى 
مقاومة البلاغرا بالانيان . والذى غرفه ) Goldberger‏ فى عام ۱۹۲۹ بالعامل (P.P.)‏ 


mz حت‎ 


اختصارا | ادكلمتين الا لىز يتين ) M D 3) » 3^ 25 + ( Pellagra-Preventative‏ 
ویعرف Se ^ T‏ تيرك أو : PE‏ تهنا ميد أو Niacin ) nels‏ ۰ وعرف T e‏ 
عام vary‏ و اسطه ) pans. 50 55 ) Elvehjem‏ ام وظائفه ألو dà i‏ عمل 
kaad] alzali‏ 4 و بر gor Jas‏ الخلة و Alani‏ سل Sl‏ و ادرات و احافظه على atl‏ 
الصحه لاش ة و الا با العصبه وال والتشاع الشوى . و دی انعدامه فى الغذاء إلى Grn»‏ 
d; DERI uU E 3 NS‏ هز 
الجسم . وتقرح اللسان . وظبور أعراض مرض البلاغرا i‏ وهو من Sal je‏ الننشرة 
MEA E‏ ای ^l ox‏ من الذرة »> و و جل di i9 aes ya‏ الو جه اليبحرى ‘ 
المرغ, ET ei p‏ الهم U2 id 4 P t wy‏ عالات U^‏ الا شتا( . , Jhi ce‏ 
alaz s‏ و هشور )4 (كالقشف) . ao jl A YI (eo i Vo neta‏ لا شعة use‏ 
المباشرة ؛ كالوجه والرقبة وظاهر SN‏ والقدمين . وتظبر هذه الاعراض ف مبدأ الامر 
Jl sala s doy 52 i ilona al dE‏ :هن ۳ بر 4 و از داد شدتها ہی «صاب £o? V‏ 
بفقر الدم والضعف العام » وهو من الأ uel‏ المؤثرة على اجموع العصى Bye mend‏ 
مورضص Al‏ بض 3 ميدأ AS 4 ac cy al E‏ اجس t‏ تز داد | اتدريج عند Ji!‏ 
إلى o t‏ الطلق . 


ويعتقد بعض اليا ot»‏ المضر بين فى أن إصابة الفلاحين با لطفلیات YE‏ تكلستو ها و البلپارسبا 

Nhl مدی عقن‎ Ge عل الإصابة بالبلاغر ۱ ]5 تقال‎ MG وسواهما من الدیدان‎ ds gall 
ty yA المواد‎ AUS وعدم‎ i على دقيق الذرة‎ pokel الغذائية داخل الجسم وخصوصاً عند‎ 
الصالحة للتغذية الموجودة باللحم والببض ودةيق القمح . ويكثر وجود هذا الفيتامين باللحوم‎ 
والبيض والکید والكلى © والتباتات الخضراء : والخميرة والبلح وسن القمح . کا بوجد‎ 
EU عقاد بر مناسبة فى الطاطم واللين والبطاطس و بعض انواع‎ 

ومين الجدول الانى JAE‏ بعض النتجات ET‏ *) كليل قم الکمیاه Lx yd)‏ كه 
الطب بالةاهرة ) pelle‏ امات من حامض الثیکو تينيك فى كل ۱.۰ جرام : 

منتجات il em‏ بيض : صقار Gels (t  .,.5(‏ ( صفر - )+( ge‏ 
قریش (۳,. ) طحال بقری ( ۲,6 ) قلب بقری (vv)‏ کید بقری ( 4,۲ — (yv‏ 
کی بقری )1,1( لحم بقرى ( ۹۸ (vo‏ لحم ضأن ( vo‏ — ,۳ ) لين بقری 


IER: — eO ( أو جاموسى‎ 
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منتجات نباتية : أرز مقشور (۳,۲) بسلة خضراء (صفر- ¢,1( بصل (صفر) بطاطس 
45°( وم ( صفر ) Ax‏ أصفر ( ۲ ) حلبسة ) (ov‏ دخن ) ههرم ) ذرة : دفق 

(v,4) عدس روش ( ۱,۳ ) فاصوليا خصراء‎ ) ٠ ۷ ( شعیر : حبوب‎ ) ٠ A 
حبوب‎ (Ys — Yrs) قلقأس ہ۹ ,۔) قح : دقيق‎ ) V) جل ( م,. ) فول أخضر‎ 
o,E) سن خشن ( ۹,۷ ) لفت‎ ) ٠١5 ) من آجر‎ (4,! y سن أبيض‎ ) 8 — 6t) 
(v — 

خضروات : اسفناخ (۸.,. ) OEN‏ أسود (م,۲ ) باذتجان أبيض )3,88( باميا 
em (Y, ۱۳(‏ جعضيض (۱,۵۳) خبازى ) ۲,۸ ) خس (*,*o)‏ خياد v) des )۰ ,8YA)‏ ^( 
سريس (ev)‏ طاطم (y ax)‏ فاصو td‏ خضراء (ix)‏ فلفل روی (sse)‏ جل : أوراق 
(۱,۲) فرع كوسة )644( قنبيط (صفر) کراث(۳ه,-) كرفس (rur)‏ ودقعنب(۱,۳4). 

Quir) تين (اره ) تين شوک (۲,۱۲) جوافة‎ )۲,۳۸ ( eda (ur) بر تقال‎ caf 
(£0) شون‎ (rv) e (1,44) ثمام‎ Gui) سنطاوی (۱,۳۳) شليك‎ (v. Aj وتان‎ 
(Y) )۲,۲۳( موز‎ 

بلح : حيانى ond‏ (۷,۱۸) حياق رطب (bea)‏ )4,94( زغلول آحر زوم ؛) زغلول 
رطب (۳.,د) lee‏ أصفر )46,£( dle‏ رطب )6,14( عجوة )34( بلح جاف ( عره۱ 
(vr —‏ سیوی جاف )15,9( 

مستحضرات طبية : خميرة جافة (۵۳ ) كيد أقراص )16 , 48 ). 

Choti (4)‏ ( ويعرف gala‏ المضاد للا سقر Anti-scorbutic ) by‏ ( 
ويذوب ف الماء ورهزه ux ) SIS‏ ( » ولقد Szent-Gydrgi ) d-a‏ ) فى عام ۱۹۳۲ 
على حالة بلاورية نقية . و عکن تحضيره صتاعيا من السكريات الآولية ومثالما ل زيلوز . 
Gas‏ لاجسم Ge‏ سن خمسة شور من تحضيره داخلباً من المواد المأثلة . 

وتنحصر خواصه الطبيعية المهمة فى رنه مسحوق بللوری أبيض spats ll‏ فى درجة 
bS‏ ۱۵۲ متوبة »> بذوب ف الاء دون الدهون ويتاف عند التعرض الشديد الا"شعة فوق 
البتفسجية . كذلك تنحصر خواصه الكوائية المهمة فى كونه حض ضيف ۰ سريع التلف 
عند الا oS‏ يقاوم فعل الحوضة الخقيفة دون القلوية . کا وأنه مادة d ge‏ قؤية ab Y.‏ 
فى درجات الرودة عند تخزینه معزل عن الحواء غير أنة تلف أثناء الطبی الفزلی ۰ مخلافه 
عملية التعبئة فى العلب الصفيح الى عکن ها الاحتفاظ عقداره الطبیعی فى المواد الغذانية ؛ على 
آن‌تفرغ العلب بعد التعيثة من الحواء aA‏ بشسخيها قيل القفل . EXE‏ الغا كية قبل قبل 
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التجفيف إلى الاحتفاظ بقدر كبير منه . كذلك بزداد مقداره فى المواد الجافة عند إجراء 
عملية التجفیف فى جو مفرغ من الهواء . کا تعمل الحاليل الكمائية امحتوية على مرکیات 
الرصاص المستخدمة فى مقاومة الحشرات والفطريات على تقليل مقداره فى NB)‏ . كذلك 
uos‏ امتخدام SI‏ التحاسية ف ALE‏ الطپی زل تلفه فق وقت قصیر . | 


و تتحصر الطرق اليوية الستخدمة فى تقدبر هذا الفیتامین فى طريقتين : تتوقف إحداها 
على علاج مرض الاسةروط فى بعض حیوانات التجارب » والاخری فى قياس مدی مو 
yall oki‏ اطع Gall‏ پیج . کا تتلخص‌الطر يقةالطبيعية فى قياس القداز المتص من الا شمة 
فوق الینفسجية e‏ ذات موجة طوفا yo‏ مللیمیکرون » بواسطة 
جباز الاسکتروسکوب . كذلك Se‏ تقديره LAS‏ بواسطة مادة 
y‏ + دایکاوروفئول آندوفنول ) Dichlorophenol‏ 6 25 
indophenol‏ ( - 

وتتاخص وظائفه الحيوية فى حفظ الاسنان على dle‏ سليمة » 
دون أن تعرض LW‏ كل ban bud‏ وهو عامل 
مساعد لعمليات التنفس ete Gy‏ البرو تینات والحافظة على الحالة 
الصحية الا"وعبة الدموية . وارتباطه الوثيق بالعوامل à X3‏ 
FS‏ ى المقاومة للاانهابات » وللافرازات البكتر دولوجية السامة 
وتأثيره المفيد فى تنشبط الشمية My‏ فضلا عن كو نه عامل مساعد 





بقم jh‏ 
T em‏ تکرن العظام والادة اللاصعه بين الخلايا : e DAR‏ 


وتؤدى قلنه فى الغذاء إلى ضعف عام بالبنية , وصداع . وعدم استقرار بالجسم وسوء عملية 
E‏ > ورلن الفاصّل» وعدم التحام العظام ca SALI‏ وتا کل‌الاسنان . ونقص إدرار لبن 
الام > وضعف مقاومة الالتبا بات e‏ وااتباب العين ووقوف الجسم عن الو الطبيعى . ويؤدى 
|نعدامه بالغذاء [ی‌ظپور آعراض‌مرض الاسقر بوط ) Scurvy‏ )وهی إدماء الجلد و تبقعه وإدماء 
الفاصل والاطراف والعضلات Dy‏ نشجة داخلياً نحت البشرة iil T»‏ الجسم ES‏ 1 
وتضخم فى الاطرای والمفاصل . > وإحداث عظام الاطراف لصوت عند ااتحريك  Jie s‏ 
المادة الكلسية بالعظام : و نآ كل OL‏ وسقوطهاء وهزال الجسم . وسرعة شعوره بإ تعب 
عقب أى مجبوذ بسبط » وفقر الدم وشلل تدرجی بأعضاء PP‏ بأعضاء اتنفس 


n dass 

easly‏ > وفقد الشبية . وبوجد هذا gos‏ باللو اد الغذائية oY‏ ( مللیجرامات من حامض 
الاسکور LUE gel‏ جرام مصدر اجنی ) . 

عصير فا کرة : 

(ys) عصير آناناس‎ (40) JE na (ov) عصير جريب فروت‎ (12) Oy? عصير‎ 
(or) ool V عصير‎ 

مار فا كبة : 

ليك (.ه) مشمش )8( موذ (۱۸) QU) à )۱۰( e‏ 





خضروات : 
جل بلدى (۱۰۰) فلقل أخضر (روی) (vos)‏ بقدونس (۱۵۰) لقت أخضر (e+)‏ 
o S‏ )00( اسفناخ (A+)‏ طاطم ) (esas! i‏ 
coa‏ بو i‏ : 
sas‏ عجل بعرى جل بقری af (vy)‏ ھر ی (Y)‏ كبد الدواجن (9A)‏ . 

ويوجد هذا الفيتامين عقادر مئاسبة فى كل من الس والبصل . والكرفس والراوند 
والمنجر والجزر و الط واشار والبطاحاس pos‏ العمسبى والدره السگر به ‘ dif,‏ فى 
الخوخ والعنب ARNG‏ واليرقوق . 


وو جد 3 الاوقية الو احدة من ان المقر عقدار بعر ب‌من ۱۲ و Bam‏ دو لبه » وهو مهدار 





قليل تاف عند البسترة ما بقلل الآهمية الخذائية OM‏ » ويستدعي تعويض اانقص بعصير من 
الفا كبة حتوى على هذا الفيتامين . 

۱ Antirachitic ) الكساح‎ ye À ويعرف با لفتامین الضاد‎ ar, فنتامین‎ — y 
تیا جموعة الاسترولات‎ IS و ینمی‎ . ) Calciferol ) فتامين أشعة ااشمس‌او بالك اسیقرول‎ 
صتاعيا‎ pat أى الكدوايات الدهنة ذات الوزن الجزیی الكبير . والكالسيفرول مركب‎ 
.) کرک د‎ ) ER فوق المتفسجية ورهزه‎ int ماد ال,رجوسترول للا‎ E as 
وهو مادة عدمة اللون و الراحة . بللورية الشکل ۰ قابلة للذوبان فى الدهون والرروت » عدعة‎ 
iia لا تتأثر بالا كسيجين أو القلوبات‎ date فى الا » تتصبرفدرجة قدرهاه, و‎ ob sil 
تة‎ SW تتاف بالا كسيدات‎ lue , بعملية الاتحادالایدروجینی‎ jer أو الاحاض . كا لا‎ 
وبفعل البخار فى وجود الاحاض المعدنية . وهو مركب مقاوم للحرارة الرتفعة والضوء‎ 
غير أنه بتلف‎ e وال کسدة . ولا يفقد مركبه الكبائى النقى قوته الحيوية. عند التخزين الطويل‎ 
| . فى مثل هذه الحالة عند وجوده مواد غذائية‎ 
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و حرف الاب Ergosterol ) dose s‏ ( بکونه کحول دهنی بوجد بفطر الابرجوت D‏ 
بذوب ف الزيوت والكلوروفورم دمزه SY‏ د مد) . ونتکون عند تعريض هذا المركب 
الا شعة فوق البنفسجية عدة مركيات متشاءبة التركيب p yA‏ وتختلف عن بعضها فى الخواص 
الطبيعية والكيائية » وفى مدى قو اها الميوية المضادة لمرض الكساح وأممبا » الکالسیفرول 
واللومسترول Lumisterol)‏ ) و التو Toxisterol)Jo i‏ ( والتا كيسترول Tachysterol)‏ ( 
(Protochysterol) Js 7S s3‏ والسور استرول عر (Suprasterol 1 and MY‏ . 

dhs‏ الاصلاح زين ) فى الوقت الحاضر على مادة الكاليسيفرول و (Di)‏ على 
Pel‏ ليسترول النشط . بعد تعريض الجسم إلى الاشعة فوق البنفسجية الصئاعية أو الطبيعية 
( بفعل اخماماتالشمسية) lla E.‏ الإصطلاح الا خير على المادة المضادة للين العظام والكساح . 
الموجودة cay‏ کید الحوت . wax,‏ فتامین ( :0 ) تعرض مادة اللآترجوستر ول للا شعة 
فوق البنفسجية ذات موجة يتراوج ge‏ بين ۲۸۹۰ إلا ۳۰۳۰ وحدة T‏ نجستروم لمدة قصيرة 
يتحول مركب الا جوسترول إلى فیتامین( و0 ) أو إلى مركبات مضادة للكساح :)1 
. يعرف بعد حقيقة المركب (o CI‏ . كذلك Se‏ تعريض الارجوسترول إلى الاشعة 
المذكورة de ge‏ ذات طول بتراوح on‏ ۰ إلى yee‏ وحدة (E‏ وتعری 
هذه الوحدات بکونها وحدات ÀJ o‏ ع#يرة للغاية : تمل الوحدة منها Os AE pte‏ 
الواحد . أو عشر جزء من اللیون المللیمتر الواحد . و استخدم هذه الوحدات فى تقدر طول 
مو Ae‏ قالبنفسجيةالاستخدمة ف التقديرات ااطسعية الخاصة جباز Im VE Seis]‏ 

وتقتصر معاملة المواد الغذائية بالاشعة فوق البتفسجية على الانواع احتوية de‏ مادة 
الاررجوسترول » آر المركيات الماثلة لها حتى تتحول إلى فیتامین ( sae ) Da‏ أنه لا يتيسر 
OLS |‏ الانواع الخالية من هذه المركبات هذا الفيتامين أو رفع مقداره عن سيل ELANI‏ 
بالاشعة فوق البنفسجية . كذلك تلف Ulo‏ الإشماع الشديد مقداره . و paz‏ الستحضرات 
الصناعة له ( احضرة بواسطة الاشعاع الصناعی ) ۰ بنقص فى قواها الخو a‏ عن الفيتامين 
الطبيعى . وتوجد مادة الكو ليسترول je‏ فى الجسم تحت سطح البشرة ٠‏ وتتحول عند التعرض 
لاشمة الشمس ( أى لاجزء النوعى هنما وهو الأشعة فوق البتفسجية ) إلى فيتاميز د0 . وتؤدى 
شدة التعرض أو شدة الإشعاع إلى زيادة نشاطه الحبوى » الذى قد يؤدى بالتالى إلى حالات 
مرضية معيئة » كضر بة الشمس الناشئة عن AS pa‏ سامة يشتيه فى تولدها عند زيادة نشاط 
هذا الفيتامين . ويفضل آحیاناً دهان‌البشرة بصبغة col ye‏ لحفض مقدار التشعع خلال البشرة . 
E‏ وأن مدى هذا التشعع يتوقف على لون البشرة فلا تتخلل الجلد الاسود » و لذلك تقتصر 
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هذه الظاهرة اخبوية على الاجناس البیضاء واللونه دون الزنوج مما يؤى إلى شدة تعرض 
الاخيرين إلى الك اح أو لين العظام : فى حالة قلة أو انعدام 
مقدار هذا الفيتاءين فى غذاتهم . كذلك يتوقف مدى هذا 
التشمع على نوع الةصل الجوى والوقع ااجغراق . Ja‏ 
مقدار الفيتامين ا ن عن سبیل إشعاع الشمس خلال 
الشتاء فى المتاطق الثمالية . 

وتتلخص الطريقة الحيوية لتقدر هذا الفيتامين . فى 
دراسة مدى رسوب عنصر الک لسیوم بعظام بعض حو انات 
التجارب الصغيرة . oss‏ العظام القصيية . ثم تغمر داخل 





لول من نترات الفضه قوة sz ١‏ و تعرض clas‏ لاشعة طفلان من JE‏ نوج مصابان AKIE‏ 
S pad‏ شم E‏ ثانة لملاحظة مقدار ما ترسب من pate‏ الك اسوم الذى يلون فى هذه 
DL‏ بلون del‏ . ويعرف هذا الاختبار بام ) اختبار الخط ) حيث يترسب الک لسيوم على 
<ألة خط مستمر غير متقطع . و تتلخص الطريقة الطبيعية لدراسته + ق قياس المعدار الممتص 
من الاشمة فوق البنفسجية aly e‏ طول موجتها pro‏ ملليميكرون وذلك باستخدام Jer‏ 
الاسبكتروسكوب . و:تلخص طر بقة أشعة x‏ فى ملاحظة القدار اللازم من الكالسيوم املاج 
حالات الكساح فى حيوانات التجارب الصغيرة . وکشف القدار الترسب عنه هذه الا شمه . 

وتتلخص الخواص ايوية الهمة لهذا الفيتامين فى تنظم عملية عثیل عنصری الکالسیوم 
والفوسفور . ويتاثل مح هرمون الندد الجاورة للغدد TNNT,‏ تروق daa‏ 
Parathormon )‏ ( فى قيام کلاها wht)‏ عملية ميل eue E pate‏ و ole le‏ 
فى ارتباط os Al‏ بتمثيل وبناء الكالسيوم الوجود باشيكل العظمى . و اقتصار عمل الفيتامين 
عل Ete‏ الکا اسیو الموجود با لغذاء و تنشیط class‏ هذا العنصر ,الجسم على وجه عام . غير 
أن ارتفاعه بالجمم عن الخد التاسب ؛ مع اتخفاض مقدار الکالسیوم با اغذاء : قد دی إلى 
els‏ الفبتامين بتمثيل ما وجد من هذا العنصر بالمركل العظمى . کذاك برتبط هذا الفيتامين 
ار تباطا و at‏ بتنظم نمو العظام والآسنان » وترسيب العناصر المعدنية ها والحافظة على در جة 
تركيز الكااسيوم فى الدم . و تنظم حركة العضلات بالتالى . وهو عامل مهم G‏ قيام الفدد 
بوظاتفها الحيوية . وتحتاج اليه الحامل لمنع نحافة عظام الجنين» وتؤدى قلته بالغذاء إلى إصابة 
الجسم بضعف عام » وعدم استقرارها raph ys‏ أعراض تا کل الاسنان . واتحتاء الساقين . 
و دی انعدامه ال الكساح ف الاطفال , ولين العظام cc US‏ وتضخم الفاصل e‏ و تقرس 


عظامالصدر وبروز الجمة وانحناء العمود الفقری , ونأ كل العظام والاسئان . وضعف القو 
الطبيعى للجم . وانخفاض مقدار عنصری الک اسیوم والفوسفور ق الدم والعظام عن القدار 
ااطیعی cle‏ وضعف الا عصاب و تشنجما . 

وتؤدى زيادته عن abl‏ الطبیعی إلى تولد مواد سامة بالجسم ( E‏ لاحظ فى حالة ضربة 
الشمس ) . واتقياض وخمود بالاشاط Gs‏ اجس ۰ وإسبال afe 3-253 a‏ 
الكالسيوم رسوباً مرضياً بالمرارة والمعدة والكلى وجدران الاوعة الدمرية fu‏ 
caldi‏ بفزارة af a‏ پعض n‏ کللوت وامالیبت iu Ts Ui gly‏ 
الواحدة من زیت كيد التونا et‏ ۰ وحدة Ugo‏ . ومن زیت AP BS‏ 
وحدة دولية . ومن زدت کید col‏ .ووب وحدة Ado‏ ومن زيت AE JE‏ ۲۸۰۰ ومن 
زیت السردين ۲۲۰ وحدة دواية . 

ووجد عفادير مناسية فى كل من الزيدة واللان والبيظل . الاستريديا ء والكيد . ولا 
sey‏ بتاتأ فى معظم JAN pl gl‏ والفا كبة والخضروات . وأشمر مستحضراته الصناعية هی 
I ye ge |‏ احضر من فطر الايرجوت بعد تعريضة لا شعة فوق البنفسجية ۰و کذاك 
بعض المواد الغذائية المعاملة sip‏ الاشعة . 


Fertility Vitamin) s‏ ( « :عامل التناسل( Reproductive Factor‏ ) . و یشمل ثلاث 
أتواع تعرف على التوالى باسم الفاو بيتا وجاماتوکوفیرول ورمزه العام Vu)‏ , أ ) . 
وتتحصر خواصه المبمة فى كو ته مركب بللورى الشكل ,ذوب فى الزيوت > عدم الذويان 
ys Y » OU 3‏ بالا ماض أو القلويات أو y c‏ الأدروجى ‘ 3 yo y‏ 
BL‏ 4$ آو بالعوامل oT‏ العتدلة . ولکته تلف بفمل الاتزون آو الکلور أو 
الرمنجنات . ويتميز عقاومته الحرارة اطرتفعة (à ya vo.)‏ ااستعملة فى التجقيفف 
والتعقم والطبخ . وكذلك co slic‏ الضوء . و aab‏ عند تعرضه للا شمة فوق البتقسجية لدة 
" طويلة .کذاك تلف خواصه الحيوية فى وقت وجیز فى وجود الدهون EM‏ ودهن ASE)‏ 
x e E‏ ينه y] à‏ 423 الدهنية وش cae‏ 4 عبر olde e‏ فا Jaall Qe rm‏ 
السريم . 
وتتحصر خواصه Syd)‏ البعة فى كوته عامل میم للنمو قى اطیوانات بعد البلو غ . 
متشط لادرار bile » oll‏ عل العمل الطبيعى لاشيمة فى الانات . ولابشرة الخاطية 
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(الابیشیرم) الجر ثومية فى الذكور . ويؤدى ضعف المشيمة فى الا ناث إلى امتصاص الحيوانات 
الجر a‏ الخصية بعد تكون الجئين . فتموت التطفة الحية ومتص فى حالة انعدام وجود 
هذا ox. ai‏ اوق اة J‏ مقداره . فاذا غذيت zy‏ عواد تحتوی عليه lel‏ تصبح وادرة 
على c M‏ دون أن تتعرض النطفة الحية الموت . وعل العکس فى ذلك الذ كور . فان FM‏ 
المصاب بالعقم لابرجى علاجه . غير أن ال Ae‏ هذا الشأن لاتزال متضاربة . حرث يمتقد 
يعض العلماء فى إمكان معالجة كلا الجنسين عن سيمل هذا الفيتامين »> وكذلك فى معالجة 
حالات الإجباض العتاد . € بعتقد البعض الاخر فى صلاحيته لعلاج حالات البرود الجشی 
وف owl‏ على قوة الذكاء فى الذرية ۰ وعل العموم bin‏ التناسل بفيتامينات أخرى هی 
 . ۸‏ كذلك يرتيط عمله بالحركات الاختبار a‏ للمضلات وعالة !اتاج البیض d‏ 
الفراخ » حبث بودی db‏ مقداره أو اتعدام وجوده فى غذائها إلى انخفاض مقدار البیض 
الصا e ii‏ وارتفاع نسبة الوفاة فى اکتا كيت الحديثة . 

ويو جد هذا الفيتامين فى الغذاء البو ى مقادير ài‏ لسد حاجة الجسم ٠‏ وتوجد na‏ 
مناسب فى كل من alll‏ والبيض والاجزاء العضاية من الادوم والاسياك Ei‏ وجد فى كل من 
اس والإسفناخ والبقوليات والفول السودانى والعسل الاسود وبذرة الكتان والذرة 
والقمح Ss‏ من آنواع o‏ الاخری. وبوجد بغزارة ق زیت جنين ca"‏ . و اقد آمکن 
تحضير مرکزات من الاجزاء غير القابلة للتصين من کل من زبت بذرة القطن » وزیت جنین 
c‏ , و اس ally.‏ عرفت خواص زیت اس Vb ialadh‏ خصاب اجنی منذ عبد قدماء 
cs pall‏ فيشاهد بالمعيد الجنائزى لرمسيس الثالث ( ۱۱۵۸ — ٠١١۷‏ ق م ) عدینة هاو 
بالاقصر رمز A)‏ التناسل Le gate‏ على أحد العمد وبين قدميه خسة . 

فيتامين متنوعة : نورد فما یل الفيتامينات الحديثة مع بيان خواصها اليوية الى أمكن 
Yim‏ حى الوقت الحاضر وهى : 

١‏ — فيتامين H)‏ ( : واه العلی ( Inositol‏ ) ۰ وهو مركب dey gar‏ بالکید 
والكلى و اما ؛ ويؤدى انعدام وجوده بالغذاء إلى زيادة إفراز الغدد الدهئية ‏ والتصدف 
y AG)‏ القوباء أو الاكرما) فى بعض حيوانات التجارب , ولاتزال خواصه الحوية التعلقة 
بالانسان نحت الدراسة . 


۲ — فيتامين ( ۸ ) : وقد تم كشفه فى عام وسو ١‏ واه العلی ) Menadione‏ ) وبوجد 
Al‏ اد FRIES‏ الخضراء کار سم والاسفناخ Ax,‏ اضر i‏ هن اللفت IPIE‏ .$3554 


س oM‏ س 


اعد امه إلى زياد طول eal hip) 4 das 3» Hn‏ حالات اد بز رق الده‌وی . وهو aJ‏ عامل 
مم FUN e‏ لدموی الشد بد T lega)‏ الوا اد 44-1 iz,‏ . و تلف هذا الفيتامين با اوه 
الشديد و بالعاملات ial‏ والقلوية الشديدة . 


(P) qal — ۳‏ : ویعرف أبضأ باس سترين ) Citrin‏ ( . وبوجد فى عصير الیمون 
C crake dea‏ و دصر i‏ خواصه alta va d TES‏ ومسامية حدران الاوعة 
الامو الشعرية Lo ge.‏ بذاگ إل تقل حالات معستة من HN‏ یف آلدموی . 


الم ركيب à ui^‏ العام acp sar! pad nd‏ : 
v‏ اللحوم yl Vlas,‏ 46 و jedla o 3 o‏ بار تفاع هقدار ما عتو به من 
المواد البروتينية . وباما فى ذلك الفلال ثم الفا كبة والخضروات . كذلك توجد الروتينات 
عقدار وافر فى الحبوب البقولية oly all,‏ الورقة : وتكاد تشعدم فى كل من الجذور 
والسوف oe 6 . i Y!‏ المذور anu‏ والافرخ الخضر رة IN‏ من Y‏ حماض 
iia i‏ . ويتميز كل من فول الصويا والفول ilo gel!‏ بارتفاع مقدار محتویانهما البروتيئية 
دون سار الخضروات par Bs PV‏ عار الها كبة بقلة حتو یانما منوا ومن المواد الأازونة 


الاخری مع ارتفاع در سوه Der‏ بعص pul‏ البر و تیدا d c‏ بذورهاً : 


وتعتير الها كبة oly aU‏ نها مواد فقيرة فى عناصرها ا مو لدة لنشاط و co edil‏ فو اد 
الرطل الواحد من اس أو الخيار ۰ مقداراً من اطرارة بوازی ٠۰۰‏ سعراً کییراً ‏ ومن 
البطاطا أو حبوب السلة أو الذرة السکر d‏ من .همع سعراً كيرا » ومن o‏ الصا 
الا" کل من اابطیخ حرا d gos ace‏ رون أن مقداره بر تقع إلى ۰ ade‏ كل من 
تماد الوز والبرقوق . و بقابل ذلك فى الواد الأخرى ۱4.۰ سعراً ق abl‏ و ۱۸۰۰ فى 
Sal‏ و .. ج فى الزبدة و ٠...‏ فى الدهون oy I‏ والشحوم :و ۲۰۰ فى اللن elis y‏ 
فى الرطل الواحد من کل متها . غير أن بمض المواد pati sili‏ بار تفاع مقدار عناصرها 
المولدة لاتشاط Ua sio ud,‏ ۽ القول glo sell‏ الذی يواد الرطل الواحد «za‏ مقدارا من 
الجرارة یوازی .وعم las Le‏ وعن امل bE‏ من Leer ge‏ كيرا . کا أن تجفيف 
الفا كبة يؤدى إلى رفم‌تو lel‏ المولدة لمجبود . ومثال ذلك : البلح الجفف الذى يولد الرطل 
الواحد مله d‏ عن poyo‏ سعراً af‏ و التين الجذف pepy‏ سعراً كبيراً ٠‏ والزيوب. 
ul)‏ المجقف ( ۳دو۱ af Ges‏ 


» الورقة > کافلیون والکرفس واطرشوف والکرنب والقتبیط‎ oly all gusty 
مواد ماه ) : فقیرة فى‎ ) PREN کا اصاطم‎ à gail غير‎ cry لا نواع‎ eas. 
وتكن هذه اخضروات اسد حاجة الشهية‎ . bl العناصر المؤدية للسمئة . وتسكوين الدهون‎ 
eee NS أن وق آل السمته 35 بادة 355 الجسم‎ osa + (isali M لا کل ر آی‎ 

Eps التفاح‎ : TOM eee مقداز بسیط عن الس؟‎ Je اع‌معينة من‌القا که‎ i 

وال تقال Pena THEN‏ > وهی Ju‏ الخضروات المتقدءة all‏ کر ی = el‏ 
is ges‏ الفا af‏ والخضروات على وجه عام de‏ مقدار مر تفع من pelea!‏ فير أن 
هذه العناصر قد توجد ف الواد الغذائية الآخرى على dle‏ أ کثر صلاحية اتمئیل «BEAL‏ 
ومثال ذلك الكالسيوم الموجود oU YU‏ و بان AQT alee.‏ فا اجسم عن كالسيوم 
الخضروات . 

كذلك قد شافس کل من اللحوم antiy i a AI‏ سائر أنواع الها RS‏ واخضروات 
نما حتو به من عنصر o. ual‏ کل من a‏ الکامل ) rt‏ ) . وسائر حيوب الفلال 
الاخحری الكاملة ز بدون فصل aai‏ عنها ) :و بعض أنواع ااواد ial‏ احمواتف قد 
پنانس أيضا مار iS il‏ والخضروات فا محتويه كل متا من pate‏ الفومفور الصا 
jt‏ اجان 

وعلى العموم فان مقدار call‏ اصرالمعد نية الوجودة بار الفا كبة والخضروا ت كاف لامداد 
الجسم عاجته منها » عند ما تبلغ الاخبرة ف الغذاء البوى ارجل العادى ۰ الشتقل بأعمال 
متوسطة المجبود مقداراً قدره ,7 أى £ الوا یش | كيرا ٠‏ على dod‏ تقدرى 
مجموع مقدار الحرارة اللازمة له ally‏ ۰ سعراً das‏ و معنى آخر فانه يجب ألا يقل 
مقدار الفا كبة والخصروات ف الغذاء ایوی عن الفس ‏ مع مراعاة صلاحية انتخاب أنواع 
i LL ole‏ للقدر الذ كور ۰ حتی حتوى الغذاء على أ كير قدر عكن من العتاصر المعدنية 
المنتوعة المعروفة . 

ويوجد الكالسيوم والفوسفور role‏ وافرة فى معظم أنواع الفا af‏ والخضروات Ei‏ 
أن معظم أنواع JIN‏ غنية pote,‏ الفوسفور على حالة فوسفات . فى حين أن عار الفا كبة 
على وجه خاص pate Le‏ البو:اسيوم . كذلك PE paT‏ الورقية باحتواما على 
مقاديرمناسية أو غزيرة من wakl pate‏ کایوجدهذا Land ١‏ عقادر كبيرة Jolly E‏ 
GUI‏ و ابسلة الجافة وتار الشمش والقراصيا والعنب والپلح المجففة Jey.‏ عكس ذلك الان 
الذى يتميز بشدة افتقاره فى هذا المنصر . وق فى الواقع وان الا كتفاء بان کغذاء ‏ بعد سن 
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الطفولة ) يؤدى إلى حالات شديدة من فقر الدم . والواجب معادلتها ,| اتفذى على مواد غنية 
oli y a E ue cain‏ يفام oC‏ 

وفضلا عن ذلك فان الما كرة والخضروات والا بان تعمل على رفع درجه تركيز الاحتیاطی 
al Geen m REC‏ البيض والاحوم ومتتجاتها والاستريديا والارز والخيز تعمل على 
خض درجة نر كبز وءأى اعد على زيادة اموضة . jag‏ الجسم تقدرته على الاحتفاظ 
باحتاطه ag shall‏ رغماً عا يكون للغذاء المستهلك من التأثير . غير أن بعض Mall‏ شیر بعدم 
الاعتهاد كايا على مقدرة oenl‏ لطبيعية . وأنه جب حفظ توازن نابت بين المواد zi‏ 
Ke‏ نة للحموطة بالجسم والواد الا خری 1 i rene‏ ه. و آعتیر الوم والبیض و از 
وحیوب ia 2 NAT‏ اد فتمی لاقسم ad‏ .3 حين أن غار الفا aS‏ والاضر e‏ 
oum,‏ نمی لاقسم GUI‏ . ويتعذر تحديد المقادير اللازمة م نكل قم NUI‏ 
إلا أن استخدام كار الفا كبة والخضروات AK‏ كبيرة يؤدى بلا شك إلى معادلة dz gh!‏ 
الزائدة بالجسم » والاحتفاظ بالاحتیاطی القلوى فى حالة طبيعية و زنه وإن كانت الفا $& 
dar oly ell,‏ غیر b Miarki‏ بالجسم بعد وتثيلبا . حيث تتحلل use Y‏ 
العضوية با لجسم إلى ماء وغاز GU‏ أ کسید البکریون ورماد معدتى على حالة Sy‏ بو نات 
لعناصر الصوديوم والبوتاسبوم اوا (Cy‏ . و سمل هذا الرماد على معادلة ais yt!‏ الرائدة 
gy s (pals dad sl) m‏ الاحتياطى القلوى . 

Ks‏ تلخيص المقدار اللازم من العناصر الغذائية الختلفة ) عدا الفیتامینات ) . لاشخص 
gu‏ م الشتغل JM‏ متوسطة no‏ و m‏ 


























op‏ القدار فى £O | m un‏ | القدار فى الوم الواحد 
مواد رو تدنیه . nd TRE.‏ جرام d‏ سور . 0 1,0 جرام 
di iE Sees (Sify‏ .2 
و pes iy oe‏ و او MNT “0 pce‏ 
e or Ax‏ | ۱۰ ملایجر ام(۱) | Y PNE Dm‏ , 
ST‏ ۱ 


كذلك د DES Oe‏ تدان الى رات TM Aa‏ ام » nex‏ الجسم UE‏ 
Ask nta‏ لاجمو د da dl‏ وهو وهو 








. حالة امل والرضاع‎ deme ۲۰ ويزداد إلى‎ (Y) 
۱ E و دور بوتأسیوم مره کل اما‎ "E y. p u^ تقطتان‎ (v) 





مقدار السعر . اطراری الكبن E‏ 





wear. Ay mU مقداز‎ ۱ 


العمر بالسنين te ۳ pn‏ الوا oe Ax‏ الوزن 1 LA Mo - 3K ۱ s PEON‏ اجو ن الوزن 
y- 1 aa ۱‏ ! -£ 
vo | 6. Kx | 7‏ 
» | للا 1 ۰ 6 | ye‏ 
Yo POR i8 i‏ 
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وین ILS (v) EE Gall‏ التفصيلى للتركيب AEN‏ للمواد الغذائية المهمة . 





: تلف‎ PEE PEUT y wr Ly 
: المواد الغذائية الطازجة الختلفة من هذه الوجبة إلى الأقسام الاتبة‎ ex 
مواد سريعة التلف : وتاميز بشدة تعرضبا للفساد » لعدم كنال التضح کالبسلة‎ - A 

الخضراء والذرة السكر بة والفاصولا الخضراء وسوق الحليون . وتتطلب هذه المواد p]‏ 
عمليات ball‏ فى (قصر وقت OM‏ من حين امع walls‏ بيدأ فيه عادة فى الصباح البا كر ( قبل 
اشتداد الحرارة <تّىالساءة الجاديةعشر تقر يبا قبل ml‏ )+ ثم تنل مباشرة إلى معامل الحفظ . 
وراعی عند النقل بهض احتباطات dele‏ تزيد طول مدة بقاما فى ode‏ للحفظ ,كان 
تخطى الصنادیق المعبأة هذه لواد بقطع من القهاش السميك الرطب ؛ للاحتفاظ برطو [EXE‏ 
Vo ud‏ للجفاف أثناء النقل . كذلك قد برجع التلف فى هذه AA‏ إلى كثرة العصير KES:‏ 
لطاطم واوخ والعنب والشايك واللحوم والدواجن . وراعى Gad‏ سرعة النقل إلى معامل 
الحفظ . غير ans c p al‏ آنواعبا ف تلاجات معردة إلى درچه ممه فر چيه ial‏ 
تتراوح بين ۳ ع أيام xe.‏ لا تتيسر التعيئة بعد امع مباشرة لصغر السعة العماية 
لمعمل الحفظ . وعدم كفاية آلاته القيام تحفظها حال exa‏ 

۲ مواد بطيئة التلف : وهی أقل تعرضاً التاف عن مواد Jj ead‏ لاکتساما حداً 
أ کر من اللضج ‏ أو lel gm‏ على مقدار أقل من العصير , و تصلح للبقاء بدون تلفکییر : 
ادة تتراوح بين عدة أسابيع إلى شور قليلة . عند انخاذ طرق القطف واانقل الملائمة » على 

ط أن تکون سليمة خالية من الثم والناوث البكتربولوجى ومثاطا : البطاطس والحاضيل 
الدرنية كاللفت والبنجر والجزر . وكذلك بعض NM‏ الفا كبة كالتفاح والكثرى . وعکن 
تخزين هذه المواد عادة al‏ طويلة فى عازن مبواة نظيفة خالية من ob ght‏ التاافة والحشرات 


nip 


وفضلا عن ذلك مكن تخزن X‏ التفاح والکثری فى ok‏ مردة إلى درجات من 
الحرارة تراوح بين re‏ إلى ۳۱۲" فر Ue dig‏ كاملا بدون تلف كبير . غير أنه يفضل عدم 
التخوين فى الثلاجات لدة تزید عن شپور قليلة . وخصوصا إذا كانت معدة لاحفظ ف العلب 
الصفيح .<تّى تحتفظ أنسجتها العامة بالصلاية المناسة أثناء الحفظ : وحی لا تتعرض للتمزق 
قعل الخرارة المر تفعة الى pan Ji ale lee LL)‏ 

ولا كانت عار الكثرى تقطف عادة و هی خضراء ر بعد اکال تکونما ٠ (aps‏ فانه 
Se‏ تحزينها ف الثلاجات وهى على هذه الحالة حتی وقت حفظها فى العلب الصفيح "T‏ 
اتضاجپا Lelie‏ فل اعدادها the‏ 2 للتفكة ف العلب . 

۳ - مواد عدعة التلف : uz‏ هذه المواد با e LES‏ مرحلة اانضح الکامل و باحتو انما 
على مقدار قايل من الرطو به » ختلف باختلاف النضج الطبيعى لواد d‏ اطتنوعه ومثاها : 
الغلال وحبوب الفول الجاف والبسلة الجافة . وتصلح هذه الواد للبقاء بدون تلف عدة 
سنوات . إذا اتخذت الطرق الوقائية الكافية لمع تعرضها للتلف أثناء التخزين . وتعتتر 
الحشرات كام عو امل الفساد النى تتعرض MAC‏ هذه المواد . ولذلك بحب استيفاء هذه 


. كاثرها‎ i إلى عدم‎ Szli جيع ! ااشروط ل‎ Ole 


: عوامل المسار‎ — DU 

تنقسم عوامل الفساد الى تعرض لا الواد الغذائية الطازجة . وامحموظه إلى قسمين 
بر ئيسيين هما : 

۽ # عوامل الفساد الداخلية : وتشمل الانزعات . 

: DPI E عوامل الفساد الخارجمة : و تة م إلى قسمين‎ NE 

) } ( الاحماء الدقيقة : :وهی das Pere Na ATE‏ 4 الحجم ‘ و J) om‏ .4 عدا laal‏ بات 
تمثلالطور اطیوی‌الدشی» NS IN‏ دقيقة الحجم ا ان کون مد للا تان V x JE‏ 
الکو gla) à‏ را الا معاء yh,‏ و الم b Asa‏ ۷ بات المستخدمة فى الصناعات الغذائية « al‏ 
syle‏ به أو بالح.وان أو بالتبات » Ula‏ البكتريا البائولوجية المسببة للا مراض الختافة . 
qus,‏ ثلاثة أتواعرهى ob bal‏ والخائر » والبكتريا . 

وتتميز الفطريات عن الاحیاء الدقيقة الأخرى ۰ باختلاق صفاتها الموروفولوجية 


والفس.ولوجية ؛ وبتعدد خلاياها , وتعتر کا am‏ عوامل الفساد الرئسية الى تعرض Lad‏ 


hl‏ اد لذا ad‏ على و ج عام 4 وخصوصا Ansan)!‏ :4 مما أو الى wa pem m‏ من سطح 


التربة الزراعية کار الطاطم والشليك . 


وتتلخص العوامل المهمة الملامة و ob jad‏ والقيام بأداء وظائفها اليوية المختلفة فى 
غاب الضوء » وعدم تجدد Sel‏ املامس لها . ووجود البيئات AL‏ نقوها أى امحتو بة 
على العناصر الغذائية اللازمة ‏ واحتواء الييئة النامية فما على درجة معتدلة من S ge JU‏ وأن 
تقر اوح درجة حرارة الوط التامية فيه بين yo‏ إلى ۲۵ i fa‏ 0 عوها Wl‏ حب اكيبير عند 
انخفاض درجات sald)‏ إلى درجة التجمد gh!‏ ؛ أو عند ارتفاعبا عن درجة تتراوح 
بين ۳۵ و ۳۷۷ متوية ) cu adl sm l‏ عند توفر العوامل ACA‏ لها على سطح المواد 
الغذاثيه : ورسل dab bas lel a‏ تعری lash‏ إلى داخل الو اد الغذائية ٠‏ ثم asc‏ 
بعد ذلك موأ خارجياً ملونا فى المتاد . عمل ال جزاء الاملة جر انم و غثل الجر gil‏ دور 
الخمود للفطريات ۰ وتتميز بشدة مقاومتا لفعل العوامل غير الملاعة e P‏ . فتقاوم قعل 
درجات اطر ارة تضهن کنات Es‏ المواد الكيائية المعقمة . وتقارم فعل الخرارة 
ار عة ق الوط الجا فى ye‏ الوس طالرطب. لا تبلكجر ای فر (Penicillium glaucum)‏ 
فى مدة و جح عند تسخين البيئات السائلةالحتوية علا yo!‏ جةالغليان » فى حين أن ذلك ,تطلب 
رفع درچه T‏ البيئة الصلية الجاقة إلى درجة . ۲ مئویه مع تعر يضبا Saad‏ هذه الدرجة 
مدة طو له . كذلك تملك جرائم الفعاريات على وجه عام عند التسخين فى بینات جافة فى مدة 
لا :تجاوز dda yo‏ فى درجة قدرها ۱۲۵ مئو یه وق عدة ساعات فى درجة قدرهاء ۾ هئو cå‏ 
كا نباك عند تم با لاشمة الشمس الباشرة لمدة تتراو ح بين وه ساعة إلى kat‏ ایام 
وتقاوم بعض الفطريات فعل درجات التركيز MN‏ تفعة من السکر am ems ٠‏ فى درجة 
من التركيز تبلغ ye‏ بز ومن العتاد ألا تتأثر الفطریات LES‏ بالحوضة. فتنمو فى البيئات 
ذات de gh‏ المرتفعة . 


و لس bea‏ بات أهمة اقتصادية فى الصناعات الزراعية إلا أنواعاً قليلة مهاء هی : 
Penicillium roquetorti )‏ ) »و یستخدم G‏ صناع» جين اثر و كفو 2 و (P. camemberti)‏ : 
واستخدم فى صناعة چين yall‏ ۰ و ( i ) Mucor roux‏ أيضا بالخميرة الصينية 
ویب‌تیددم‌ل‌صناعه بعض أنواعالمشرو mam‏ ليه فى بلاد الصین» Aspergillus orytae)s‏ ( 
ويستخدم فى بلاد الا بان فى صناعة الشراب الكحولى المعروف بالساكى » وتتحصر وظفته 


aco ar 


فى تحويل نشاء الارز إلى سكر . وفطر (A. went)‏ : ويستخدم فى تحضير بعض الشرو بات 
الکحولية فى جزيرة جاوة من فول الصويا . 

ویشمل الجنسان ) Penicillium‏ ( ور «(Mucor‏ كثيرأ من الفطريات المسدية shea)‏ 
المواد الغذائيه pcm y.‏ الفطران ) Penicillium glaucum‏ ( و ) Aspergillus niger‏ ( < 
كم الفطريات الى عرض لفتكما الفا كبة والخضروات الطازجة» کا يثموان بكثرة على 
سطح المربيات . وفى عصير مار ASW‏ والشراب . 

Aepergillus ( بات‎ daa oly a age ١ . الرطب آنخزن فى درجة‎ cal GARAI 
Penicillium ) 4 ( Penicillium glaucum ) 3 (Rhizopus nigricans ) و‎ ) nidulans 
lian بوط زغيية غزيرة متئاسقة‎ an عند ووه تکو‎ ne و تم الفط الا‎ ) crustaceum 
كارن ای یرت ای‎ Loos ات هدا‎ 

و تتعرض اللحوم aud‏ المحفوظة فى درجات اامرودة الجمدة لفو الفطر الآخير «Val‏ 
کذلك تتعرض الواد الغذائية الخز نة فى در جات الرودة المادية ( القاربة للصفر !2651( . 
إلى sc‏ فطر ( Mucor mucedo‏ ) وتکوینه bd‏ زغبية قطنية الشکل ببضاء اللون . 

. میگرون‎ ٩-۱ os M gb یتراوح‎ eme dy Soy Se وتعرف الخائر بکونها خلایا‎ 
dos sadi sdb Labs os Seg oh o9 es 
انس الكو راقص لدو هل‎ tasas od dl ai روا شرا‎ tus 
قدر متاسب من الرطو بة والعناصر الغذائية الضرودية‎ 2 m وأداء وظائفها فى‎ le d اللاعة‎ 
إلى‎ erat so se Yo — ۳۰ بين‎ palos درجة‎ diam y 3$ سكر‎ Lo ua, 
: قسمين ر تسین هما‎ 

4 — ار حقيقية und t et e 233 : (True yeasts)‏ ذات أهمبة 
اقتصادية عظيمة فى الصناعات aly Let J)‏ آنواعبا ما يأتى : 

Saccharomyces ellipsoideus ) (1)‏ ( : وتعرف ضميرة d gam, «Au‏ 
صتاعة الور , فتخمر عصير العنب إلى aas ydus‏ هذه اطذيرة eg‏ التخمرية عند ما يصل 
SG‏ الكحول فى السواثل المتخمرة إلى ١ ١‏ بر على أساس التقدير الحجمى . 

Saccharomyces cerevisiae ) (=)‏ ( : و عرف أميرة البيرة , واستخدم فى صناعى 
البيرة والخز » وتفقد خاصیتا التخمرية عند زيادة تركيز الکحول ف السوائل المتخمرة عن 


. بالحجم‎ ZAY 


(Saccharomyces malei ) (=)‏ : وتعرف عمیره سیدر التماح . ولس pax:‏ فى صناعة 
عصير التفاح المتخمر (السيدر) . وتخمر سكر عصير التفاح إلى کحول . يث لا تزید تر كيزه 
قبا عن دم ex hii‏ ۱ 

(Saccharomyces saké) (>)‏ : وتشبه خميرة النيذ إلى حد aS‏ » واستخدم بالیابان 
فى صتاعة مشروب السا ک الكيحولى من حبوب الارز . ولقد مر بنا ذكر حو بل نشاء الارژ 
إلى سكر ile) y‏ فطر ( Aspergillus oryzae‏ ( : 2 ول هذه الخميرة السكر J} diui‏ 
FIT 11 Jum ۲ Pss‏ اع dt‏ العروفة إذ تمیز le sade‏ العظيمة فى مير السوائل 
السكرية , وتکوینها لکحول قد يبلغ 635 AY‏ 

EXE ( Saccharomyces pastorianus ) (^)‏ و جودها بعصير الفا «dl is‏ 
مكسبة له طعا مرا ومظراً AM fe‏ 

(Y)‏ اثر 436 ) (Pseudo yeasts‏ : و تتمیز بعدم Lys Si‏ ا + راثم . . ولیس فا 





٠ والخل‎ XE ببعض المنتجات الغذائية‎ Ms oes ud iiio d اقتصادیة‎ i aai 
E aly. والخللات‎ 
بزهور‎ n Slo ey .و تعری‎ (Mycoderma vini) s»! المكوديرما : واعما‎ (!) 
النبيذ . وهی خميرة هوائية :نمو على سطح السوائل المتخمرة؛ وتتغذى على المواد غير السكرية‎ 
وعول الكدول والواد السكرية والمواد العضوية الأخرى‎ . E الموجودة بالسوائل‎ 
أ كسد اللكريون. وتامو هذه الخميرة عادة على‎ at الموجودة مبذه السوائل إلى ماء وغاز‎ 
. بالرم)‎ pang at) pay blades وما تأمة الم مكو‎ E طح السوائل المتخمرة‎ 
xl :و شموعل سطح العصير‎ ( Hansenia apiculata ( AN SS (>) 
ix all JH الحقيةية > كحامض الاليك الذى يفقد‎ Slat هار الفا كبة > مكونة مواد سامة‎ 
خاصيتها التخمرية » عند ما تزداد درجة تركيزه عن نصف فى المائة » وتتغذى هذه الميرة على‎ 
بالسوائل التخمرة‎ RUE C MENOR الواد‎ 
فى & السواة تل المتخمرة›‎ ls ges , وتتميز بشکلها الستطیل‎ (Torula) Y,» (ج)‎ 
EE وضعف‎ 
haak) الخائر‎ ET lati فى إضافة مقّدار‎ GSE و شحصر وسائل التخاص من الخائر‎ 
SSS النقية إلى السوائل المتخمرة » أو فى إضافة زیت متعادل اليها ( كزيت البرافین ) حى‎ 
. طبقة عازلة للبواء الجوى » أو بالتخزين تحت الاشمة المباشرة للشمس‎ 
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cle,‏ الخائر iad)‏ الرطبة ( الموجودة ببيئات سائلة ) oih‏ فى درجة تتراوح 
Se É‏ — هن هو ره 3 un‏ بعضمأ auus Lp ras‏ الما لح E‏ 5 و AA‏ 


بسن ۰۰ — (A ga ۰ err aces & aye‏ 
و Jas‏ عن ذلك gir a sla’‏ فعل ble gh dt‏ تفع و تطلب إهلا كبا استخدام درجة من 
T»‏ تز ود فى ed‏ خمس درجات $a va‏ المتوسط عا LAL alos‏ الخضرية المختلفة : 
suele,‏ الملوثة للسوائل RA‏ المركزة فى درجات حرارية Jud Az BST‏ 
٠ & AL ue ed ace,‏ وتبلغ درجة الحرارة اللازمة لقتل FH‏ اللو ةة السوائل 
السكرية المركرة درجة قدرها ۷۰ مثوية لدة تبلغ ۳۰ Rio‏ المتوسط . 

dps. القيقية‎ ALI الكاذية بصعف مقاومتها افعل اطرارة اطرتفعة عن‎ AR Lus, 
التسخين فى بات رطبه إلى درجة وم مثو به لده خمس دقائق . وتتميز خائر التوريولا‎ ale حادة‎ 
درجة بره مئوية بعد عشر دقائق عند تلواثبا‎ olg, » بشده مقاومتپا تاحرارة المرتفعة‎ 
و حتفظ عيو يتبا‎  ةضفخنملا‎ zd densis فعل‎ ple على وجه‎ st لبيئات سائلة . وتقاوم‎ 

فى درجات التجمد دون أن تفقد o em‏ . وتقاوم بعض أنواعبا فعل درجة من الحرارة 

تباغ (Ak eYit pa YoY‏ ادة ست coy‏ دون أن تفقد حيو يتبا أو 
خو à; LEM oi‏ العامة . 

وتتراوح قيمة الاس الا :درو جينى للبيئات الصالهة لتو الخائر السطحية بين Y,‏ رد 
ولاخائر القاعية :ان 4,٠‏ — مرب وار التوريولا vo os‏ س .رد وف المتوسط قيمة 
قدرها gy‏ 

و تتوقف قممة درجات الحرارة المر تفعة الما Sled‏ على قيمة الاس الا بدروجيى Mut‏ 
U‏ 5 ها . فتزداد هذه القبمة E‏ بزداد طول المدة اللازمة la jad‏ افعلپا با تفاع "NC‏ 
ا موی ایا عاعش GSN‏ 
Ne NIE‏ يكو نها أحباء دقيقة للغاية e‏ وحيدة الخلايا » ذات مقدرة فائقة PSU‏ 

عند توفر العوامل SNP iu‏ الكارجى يتوقف إلى حد nS‏ على نوع itd!‏ 
ll‏ ما | , وكذلك على عوامل أخرى > وأن حجم خلاياها الكبيرة بتراوح بين o‏ و 
مكرونق الطول » و og‏ میکرون فى العرض :ی دين يبلغ للخلايا الصغيرة ه, .میگرون 
فى الطول و ۲,. میکرون فى العرض . وتمتير البكتريا كأحد عوامل الفساد البکتر بولوجی 
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gare للشتغل بالصناءاتالغذائية متاعب كثيرة » وینمو أغلها فوسط‎ Cady » iall 
s no gd بالحرارة المرتفعة » ولفوها طوران مپمان : الآول يعرف‎ Les sey, 
JUI ويعرف‎ abel وتؤدى فيه جميع وظائفها‎ VAS ويتميز بكونه الطور الفعال‎ 
وتبقى على حالة خود ما دامت عوامل‎ cud AL بطور الخمود أوالجرئوى ؛ وفيه تتکون‎ 
. ا نية إلا بعد توفرهذه العوامل‎ og dl اطا‎ gu الفو الصالحة لها غير متوفرة »ولا‎ 

وتتلخص el‏ آنواع البكتريا المبمة من وجرة الصناعات الرراعية فما يأنى : 

: حامض الاك : وتشمل عدة أنواع أهمما‎ LAK - ١ 
4 B. Pasteurianum } د‎ (B. Kützingianum ) J (B. xylinum ) و‎ ) Bacterium aceti ) 
شكل صقف أو سلاسل‎ fe تب فبه‎ us TAA e يعرف‎ ble و تمبز كرما لعغشاء‎ 
JH متوازية , كا تتمبز بصغر حجم خلایاها التناهی وتستخدم هذه البكتريا فى صناعة‎ 
لتحويل كحول الإيثيل إلى حامض خليك ) . وهی بكتريا هوائية تلوت معظم أنواع‎ ( 
la FE اللتجات الغذائية عند توفر العوامل الملامة‎ 

فت du‏ تا حامض اللاکتك : وتشمل غدة سلالات › ولستخدم lata]‏ فى pat‏ 
حامض اللا كتك من الحبوب » و تبلغ درچة اطرارة EM‏ لفوها نحواً من . ه BH gta‏ 
حين تبلغ الدرجة الملائمة للنوع الستخدم ف التخلیل ۳۷ مئوية . 

۳ — باسلوس حامض اللا کتيك ( (Bacillus lactis acidi‏ : و يسيب حموطة o‏ . 
ويوجد با ضروات المحفوظة با لتخلیل اللا كتيكى . 


۽ ل بأسيلوس بو تەر يكاس (Bacillus butyricus)‏ : 35.5 باسيلوسغيرهوا »و يستخدم 
فى تحضير حامض البوتيريك . ويلوث الجن أثناء تحضيره ويسبب ترم الزبدة » وإفساد 
بعض oly pad)‏ المحفوظة فى العلب الصفيح . 

o‏ — بأسيلوس بوت و (Bacillus botulinus ( o-‏ : وهو SK‏ غير «Ol‏ يفرز 
إفرازات سامة ( توكدينات ) c‏ عند توفر العوامل id‏ لنشاطه . وخصوصاً فى حالة غياب 
الهواء الجوى.. ويكثر وجوده a AY‏ الزراعية ( غبر البكر ) لبعض البلدان الأجنبية » وذلك 
على حالة جر ام » و تتءرض الخضروات غيرا+ضية على وجه خاص للتلوث به . ولذلك تعقم 
المواد المعبأة منها فى العلب الصفيح فى درجة ۱۲۰ مثوية ( ۲۸ (Ry P‏ دة ٩. - de‏ 
دقيقة . ويك فى حالات zal‏ الأخرى استخدام الماح مقدار ۱۰ — وو بز أو AA‏ 


. و7۷‎ — oo Mac 
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zio de Beemer عوا ين‎ lese ala y : نيللا‎ ALN مجموعة‎ LAK — a 
: كثيراً من حالات التسمم القذاتی وأهمبا‎ 
(Bacterium paratyphosum A) و تعر فيضا باسم‎ ( Saimonella paratyphi ) ( | ) 
Bacterium paratyp ) و صرف أيضا باسم‎ ( Salmonella. schottmülleri ) (~) 
١ ) hosum B 

- ( Bacillus enteritidis ) <-t lias! وتعرف‎ (Salmonella enteritidis ) ( زج‎ 

. ( Bacillus aertrycke J E و مرف أيضا‎ ( Salmonella aertrycke } (>) 

Salmonella suipestifer 1653‏ ( و تعرف Bacillus suipestiler ( =~} Vai]‏ ( ۰ 
وتحدث الب‌کتر با الآولى حى gal‏ التيفويد . وأعراضها أ کثر اعتدالا Ye‏ . ولا تزيد 
نسية الوفاة فى إصابتها عن م ر . وتنتقل عدواها WE‏ واسطة حامل WAS‏ 
ويندر انتشارها ف المناطق المعتدلة الباردة : على كس الناطق gaali‏ الحارة sadly‏ 

الملا عة لانتشارها . 

ويوجد الباسيلوس عند الاصابة بالراز Jolly‏ والدم والصفراء . فضلا عن إحدائه 
لالتهابات lL‏ وأ کثر المواد الغذائية عرضةلاتلوث به هی‌الا لبان و منتجاتها . واللحوم » 
والخضروات التامية بالقرب من سطح الارض المسمدة باسعدة عضوية جديدة . 

وتحدث iE LS‏ حى الباراتيةويد . وتتميز lee‏ للانسان Uil, lx‏ 
منه إلى غيره مباشرة أو غير مباشرة . ول تعرف سوى حالات قلرلة كانت فيه هذه LAKI‏ 
Gs‏ فى إفساد المواد الفذائية e‏ ویودی تلويثه! ral ud‏ إلى الاصابة بالتبابات معوية 
ie‏ وتتراوح فترة ظبور Mel el‏ بين + ys‏ ساعة وقد تبلغ ya GLI‏ ساعة 
وتتوقف ف الواقع على مقدار sla‏ به من التوكسينات » وهی مواد شديدة المقاومة للحرارة 
المر”فعة ٠‏ ویکن التخاص من هذه البکتریا ( وإفرازاتها ) التسخين إلى الغليان لدة خمسة 
دقائق » وأ کش المواد الغذائية عرضة لاتلرث ما هی الا لبان Me‏ الختلفة > والغطائر 
الدسمة . واللحوم والخضروات . 

anas,‏ الباسلوس «jui‏ المایات معدية ومعوية حادة xA‏ عن إفرازات مپیجه 
jad‏ ان N‏ شاد ور ار فا t Ve‏ من ذلك الحالات المتضاعةة الى Ver Las‏ 
eel‏ الدموى العفن ‏ و تصلح > oll‏ اللحم لاعدوى به » کا à dle ,. ols 4 oe‏ 
درجة .+ Xa‏ بعد لصف ساعة ء و تقوم لفرازاته السامة الحرارة اارتفعة Jia.‏ فى 


درجة الغلان بعد نصف ساعة . وأكثر ااواد الغذائية عرضة SAd‏ به هی حيوانات 


eee‏ كك 


اللحم ولحوميا بالتالى . وكذلك لموم الدواجن . والاساك والسوسيج US‏ 
والفطار الدسمة . 

Aet GU. من وب به من حوادث التسمم‎ Lye ويسبب الباسيلوس الرابع‎ . ٠ 
الباراتيفوإق.‎ eS gm ويصيب الافسان ومعظم حبواتات اللحم وكذلك القيران . وعدت‎ 
رل‎ gb بعد مدة‎ OLGI مه لادرارة الشديدة تتحلل فى درجة‎ glee سأمة‎ ilo و قرز إفرازات‎ 
راض‌حی‌اابار افو بد.‎ el هذه الو اد جدران الا معاء مدب لا ناما بشدة « وتصاحيما‎ wt? 
ADTs وأكثر المواد الغذائية عرضة للتلوث ذا الباسیلوس هی حيو انات اللحم وطومپا‎ 
. ومتتجاتها والدواجن والاسماك والسض والفطا ر الدسمة‎ 

وشن rr coal dull.‏ كييرة من وجمة ia paill‏ 3 ؛ ويعابر MUS uu‏ 
الطبیعی » حیث عرض لحومه pho‏ وافراز نوكيا السامة عا يعرض pg‏ 
للنسمم JUL‏ . وعتوی CE en‏ حالات كثيرة متشا متشامه Jaa‏ على اعمال asi‏ 
هذا الیاسیلوس CLOW‏ وإصابته بنزلات معویه حادة > وعالات من التسمم E‏ 
العفن ولا Ke‏ تحديد مدى علاقته به . وآ كثر المواد الغذائية عرضة لاتلوت به أو بافرازاته ' 
هی اللحوم وعنتجانها کالسوسیج i‏ ولهوم التزر ومنتجانما » وبعض الحيوانات البحرية » 
واليض والالان ومنتجاتها والفطائر الدسمة . 

pot) البكدتريا المرضية الصالة للانتقال بواسطة المواد الغذائة : وتسيب مناعب‎ y y 

الشتخلين ذه الصناعة وأهمبا : 
oe fe (1)‏ ی 2345 ) Bacillus typhosus‏ ( : ویعرف !^£ (Eberthella‏ 

( تامس وهو أم أنواع البكتريا المرضية » لتعرض كثيرٍ من الواد النذائية للتلوث به 
و لسپولة انتقاله وانتشاره بواسطة حامليه . 

وتزداد آهمته فى البلدان المعتدلة والحارة LEY.‏ ‌التاطق الى AS‏ قا توالد الذیاب 
ای لا تتوفر فيبا الأسباب الصحية الكافية . وتمرض بعض هذه الناطق MEY‏ ی 
التغويد سنوياً : وخصوصاً زمن الصيف عل حالة وبائية ۰ لتلوث الواد الغذائية منا 
الباسلوس. ۱ 

ويتميز هذا الباسيلوس بعدم de seu e SSF‏ بعد عشر دقائقفىدرجة .+ مثوية 
وق خمس دقائق فى درجة ٩۳‏ مثوية . وملك القدر S‏ مه بعد بضع ساعات ف colts!‏ 
الجافة : ثم ملك Less‏ الجزء الباقی خلال أسابيع قلبلة . وا کش المواد الغذائيه عرضة 


— {4 — 


os Xl‏ هی الآلبان ومتتيداتها . وبعض الحوانات pall‏ & ااصدفة ء والمواد الغداثة 
المجمدة » والخضروات النامية بالقرب من سطح التربة الزراعية . 

)=( باسیلوس السل Tubercle Bacillus)‏ ( : ويعرف Mycobacterium Jerk‏ 
tuberclosis‏ ) > و بوجد ق Lal Bla‏ بين t‏ وكذا sl‏ نات المصابةبسل رئوىأوحلقوى 
جاف أو غير جاف . وف العقد الدرنية الجاورسية , والتجاو یف الدرنة Bahl‏ فى ال تين » 
وفالغدد الدرنية : و الفاصل و العظام « والإفرازاتالصلة ‏ و cxli se)‏ والالتما بات 
الجلدية وی البول عند إصابة الباسیلوس للكلى . كذلك بوجد فى راز المصابين بالسل 
ا معوى . وق العصارات العدیه . وراز المصابين بالسل xe‏ از در لدم لبصافهم . وقد 
بوجد بالدم وخصوصا عند تكون العقد الدرنية الجاورسية . وق حالات التدرن 
الرئوى التقدمة . 

وهو باسيلوس طفيل اما معنى أن البيئات EU‏ وه و تکاثره تکاد أن تنعدم بعیداًعن 
الحروانات!لحية والإنسان » و نستثی من ذلك <الات نادرة . 

ولك بحفاف بيتاته . وقد تحتفظ بعض خلاياه حيويتها دة قصيرة . كذلك عتفظ 
حيو يته فى درجات المرودة ا منخفضة » وبالمكس فانالحرارة المرتفعة بلك . ويتؤقف تأثيرها 
على عوامل معيئة کعدد الاحياء ومقدار الرطوية inu‏ فقتل مثلا فى درجة ١١.‏ 
مئو به بعد b> £o‏ فى بی4/چافه ؛ فى حین دم Del‏ که فى وقب اقل سب ANKE ouo‏ 
مدلا حست els , Tay EX NP‏ علد این od‏ إلى درجاأت * 91 230 ۰ ۷و ۸۵و ۱۰۰ 


مئوية بعد 0,40 دقائق و ۳۲۰ و ۲۰ GIy qiio‏ على التوالى . 


و یتمیز هذا الباسیلوس بعدم Zi Ady SS‏ ۰ و مقاومته لمنتجات التحال البکترولوجی 
فى oly‏ كحموضة الالبان أو فاد الاء أو JE‏ میاه الجارى والمواد المرازیة Jai‏ الاحیاء 
الدقيقة . ولذلك قد >تفظ ol dhada Jug‏ عیویته‌عدة أسابيع . وأ كثرالموادالغذاثية عرضة 
تلو ث به هى الا لبان ومتتجاتها . وتنتقل عدواه إلى الانسان عند استبلاك لوم حبوانات 
بعرية مصابة به . 

)*( باس اوس الدوستتاريا ) Bacillus dysenteriae‏ ( . ويسيب الدوستتار یا 
الباسيلاوية . وهو مرض موضعى تقتصر أعراضه على أجزاء معيئة bl‏ ۰ ولا تصاحبه 
مضاعفات شديدة أو عواقب مرضية . رغا عن تعرض المصاب إلى آ لام حادة . و تنتشر 
إصاباته فى جمیع بلدان الما . وتزداد زمن الصيف وف الناطق العتدلة والحارة .وتبلغ لسبة 


شي Ya‏ اتيت 


الوفاة به نحو من yee‏ من مجمو ع إصاباته ویصیب الأطفال الرضع والبالفین . y‏ نحدث 
إصابته إما على 'حالة وبائية أو #لية أو فردية . وتتحصر عوامل انتشاره فى شدة تزاحم 
السکان فى مکان محدود وإعمال الشروط الصيحية > وإذلك بعرض اجنود زمن افرب إلى 
شدة الإصابة ce‏ وتتراوح مدة EM‏ الباثولوجية له بين بو مین إلى سبعة أيام . 

وو جد oe de Ul‏ بالجسم عند الإصابة فى الامعاء دون الاجزاء الأخرى ؛ ولذلك بوجد 
addas‏ راز الصا بين > و تتر اوح مدةاحتفاظه حيو ينه فى pda‏ المواد بين يوم dhol,‏ بومين . 
وتزداد هذه الدة عند تلويثه AD‏ إلى عدة أيام » وقد تصل إلى الاسبو ع الكأمل ویتدر أن 
تزيد عن ذلك » ويتميركذ لك بعدم تکوینه لجرائم »> وملك ف البيثات الجافة بعد A‏ - .۱ 
٠ e‏ وحتفظ بو رنه فى Sb ol‏ عدة شبور . وماك بأشعة الشمس الباشرة خلال 
لصف ساعة : و یار ارة Al‏ تفعة بعد ساعة كاملة فى درجة À ya ON‏ . وبعد عشرن Ado‏ 
ف درجة .و yii a‏ صتفظ یو يته فى درجات التجمد عدة سبور . 

b الطفيلات الحوانية وأهمبا ما‎ y 

)0 الآمييا المسبية للدومتتاريا yas : ( Entamoeba histolytica ) ka Y)‏ هذا 
انوع من الدرستتار با پالتپاب القولون وتفرحه وإفراز مواد دموية وعخاطة عند التعرز . 
وينحو هذا النوع Ute‏ الازمان مع اشتداد فى الاعراض والنكسات المرضية . وتختلف (es‏ 
ذلك شدة اارض ما کن اع امال معتدل بل Shel‏ شد ید فان حاد مصحوباً بافرازات 
دهوية وعخاطية . ولذلككثيراً ما lhe‏ فى تعلیل أعراضه فى آطواره ال ولة Bacall‏ »عا بژدی 
إلى اغفال ol‏ المصابين به ق ذلك الطور الذى يغاب € T‏ إلى <املين esso‏ اعدواه 
عند Ju‏ العلاج . | 

وتتش إصابات هذا المرض ف Ghul‏ المعتدلة s M,‏ عن سواها . 5 تک خلال 
الفصول الدافئة من العام . وفضلا عن ذلك Ob‏ مدیانتشارها يتوقف Ule‏ على عدد حاملیبا 
ووجود العدوى ۰ Lax,‏ إصاباته فى الواقع على مناطق ide‏ موضعية دون أن تنتشر على 
حالة وبائية كحمى التيفويد أو الدوساتاريا الباسلاوية ۰ نظرأ لاقتصار نقل العدوى على 
السبل المباشرة والاتصال الباشر . ويشتبه فى مقدرة الذباب وبعض أنواع الفيران على JE‏ 
عدوى الأسبا وهی فى طورها اوصل . 

وهذه الا Le‏ طفيل حبوانی » OSS‏ من خلية و احده مستقلة تعيش داخل الامعاء الغلظة . 

وتتگون دورتما ddl‏ من طورین میمین : الأول منبما يعرف بالتروفوزیث he‏ لور 
التكائر وهو الطور الذى تسکون فيه الصغائر الدقيقة وهى خلابا متحرکه ذا نبا صالحة لاختراق 
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الأنسجة . وأحداث تخيرات مرضية اء غير أنها تموت بسرعة لضعف ApS‏ ولذلك 
لاتصلح لنشر العدوى » فضلاءنعدم مقدرتها على الانتقال إلى المعدة . وتدل هذه الظواهر على 
خلو اخالات الرضية الحادة من الخطورة Cae‏ الطور الثانى الامیبا المعروف بالطور 
5A dX «be th‏ ارج الجسم مع الموادالعرازية . فبو طور br‏ يساعد على dai‏ عدوى 
LY!‏ وإحدات حالات الدوستتارءا LY‏ بالتالى . وتتمز اموصلات بصلابة Lede‏ 
ومقارما death! ol gl‏ . وعند تلویثا انراد AS‏ مر ال العدة ام ال ESN‏ 
الغليظة . حيث تفرخ و تعیش داخل القولون . وتدل هذه الظاهرة آیضاً على التأثير الخطر 
لحامل عدوی هذا النوع من الدوسنتاریا فى نشرها . ولا تصاح الا ما فى طور التروفوزیت 
لنشر العدوی . حيث تفقد خواصها الحيوية بسرعة شديدة عند وجودها خارج الجسم . مما لا 
بعرض الواد الغذائية adt]‏ وموارد میاه ااشرب لاوت ما . فصلا عن عدم مقدرتها على 
oy Al‏ داخل القناة الحضممية إلى ما بعد العدة . فى حين أن طورها الحوص؛ هو الطور الناقل 
للعدوى عن سيل fob‏ عدواها . 

- (ب) hus‏ الاسکارس ) Êy . ) Ascaris Lumbricoides‏ طقیلیات Add m‏ معو بة 
أسطوانة Bal‏ قد بصل علوها JELA‏ ه tee‏ وعرضبا إلى ست هلليمترات . ويكبثر 
وجوده! ‏ أمماء اللاطفال فى obli‏ الاستوائية . حيث یتراوح عدد ما بوجد متها ق eren‏ 
بين ماين أو lE‏ إلى عدة مثات e‏ و تعيش هذه ahadi‏ داخل الامعاء ۰ وتقرز lel]‏ 
ما يقرب من ۲۰۰,۰۰۰ بيضة فى اليوم الواحد ,و yan‏ يضما با كتسائه بقشور صلبة ملونة 
بلون مادة صفراء ااسکید .ولا يتم OSG‏ الجنين بالبيض إلا بعد $7 للجم . وطلاب کو نه 
خارج الجسم مدة من الوقت تتراو ح بين عشرة أيام إلى شبر کامل عند ما تتوفر Joh gall‏ 
Gaul Gleb DAI‏ من dle!‏ درجة الحرارة ( ۳۳ bgt‏ تقریبا )۰ واحتواء البيئة 
الحتوية Le‏ على قدر متاسب من الرطو بة ووجود الا كسيجين . وف حالة عدم توفر هذه 
العوامل فان ose‏ بالتربة على حالة خمود لمدة قد تصل إلى خمسه obser‏ . و لذلكث 
pu‏ الدورة الحيوية هذه الديدان إلى طورن : أحدهما طور Lad)‏ . ويعضى E‏ 
خارج الجسم > والاخر طور الددان ویقضی فترته داخل الجسم . ويبتدىء الطور الآخير 
باتتپاء طور السضة : و یفتبی بابتداء طور جدد للبيضة . و لذك لا تقل عدوی هذه الدیدان 
إلى الا اسان عن طریق الا لسان مباشرة . 

وعند انتقال البيض الناضح‌القا بل الفقس إلى الأمعاء » فانه یفقس فى الا معاء الدقيقة » و مر 
بعض الديذان الحديثة خلال جدران الأمعاء مارة منها إلى السکید والرتن Ghats‏ إلى uan‏ 
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الاعضاء الاخری . ورجم انتشار هذه الديدان إلى [همال الشر و طالصحية الرقائية AGEN‏ 
oce y‏ التربة الرراعية كالمصدر ad ues JE‏ الاصاية مها عن سبل ما قد يوجد ا من بیضها 
ولذلك تتعرض المواد الفذائية النامية بالقرب من طح الاراضی المسمدة میاه الجارى أو 
مواد برازية بشرية للتلوت بالبيض . وتتحصر طريقة الوقاية من إصا بات هذه الديدان فى 
ملع استخدام ole‏ الجارى التو à‏ على مواد برازية لشرية فى تسمد الاراضى الرراعه « 
وخصوصاً المعدة منها لرراعة الخضروات . وق منم الأطفال من ارز فى الخلاء بن الحقول 
وإرشادم عو الطرق الصحية . ولقد عرف منذ زمن قدحم التأثير اقا تل لمادة السنتو نن » وهی 
المادة الفعالة فى نبات الشيح ار اسانی على هذه الديدان , كاعر d,‏ :أ يرز يت الكينوبوديوم 
الذى xu‏ بشده قعله عن المادة السابقة . و استخدم هذه المواد فى علاج المصابين ode‏ الديدان 
وطردها للخارج . 

۳ . عوامل الفساد الداخلة : 

و تعرف y3V‏ عات (Enzymes)‏ ؛ وهی مواد AS‏ عضو به غرو به غير محرو فه ار کب 
تفرز بواسطة CRAVE‏ وتحدث تغيرات كيائية هامة فى البيثات الى تحتوما .دون أن 
تتفیر صقاتم! أو خواصها الكيائية والطميمية . وهی عوامل مساعدة (Catalysts)‏ غير أنها 
تلف اعتد النسخین الشديد ( ble‏ بين Ae‏ ۱۰۰ متوية ) ٠‏ على خلاف العوامل المساعدة 

غير العضوية PPS PETS ES des‏ الاسود . ولا تطلب التفاعل SI ١‏ و جودها 
على حالة دائمة , بل يكن تتشیطرالتماعل فى أدواره الاو لية . و تتکون من جز ن أحدها يعرف 
بالحامل والاخر عبارة عن مركبات خاصة ينتج Ve‏ النشاط bars uuo)‏ تحتوى على 
برو تمن و بعضیا حتوی عل عناصر معدنية كالحديد والتحاس .. 

أقسامما : تتمى الا عات إلى سبعة ole yA‏ رئيسية هى . 

. T ویشمل الانو اع‎ ( Hydrolytic. Enyzmes ) uu Mis alla الا نز عات‎ — | 

) ۱ ( الا نز - انحالة للسكزبات : وهی Maltase ) SMM ) invertase } SML‏ ( 
واللا کتاز ) Lactase‏ ( ' 

. (Pectinase) Va JU ‘(Pectase) وهى البكتاز‎ : SEPA عات احللة‎ y Yi (ب)‎ 

(ج) الانزيمات امحللة لمرو تيذات e‏ ومثاها الببسين ) (Trypsin ( Aly ( Pepsin‏ 
والاءريسين (Erypsia)‏ : وتوجد هذه الآ نواع ata‏ الحضمية « و الا بين Papain)‏ ) و یوجد 
le‏ البياظ « والبروملان ) Bromelin‏ ( ويوجد Jer‏ الا نا ناس , 

(د) الانزعای المحللة للاسترات : وملاها اللبباز ) Lipase‏ ) وتلل الدهون . 





(ه) الديستازات : وتلل النشاء إلى سكربات . واطلیکوجن ( النشاء die‏ إلى 
سكر ملتوز ) . 

Eus (5)‏ مات الحللة تلتنینات : ومثاطا الا نزات ) Tannases‏ ) انحللة لتنين المواد 
الغذائة az Ul‏ أ 

)3( البينا جاوكو.داسات ) Beta-Glucosidases‏ ( : وتعرف lal‏ بالا عاسين 
Emulsin )‏ ( وتلل الجلوكوسيدات فى كار اللوز . j‏ 

SLAY val وتعرف‎ : ) Alpha-Glucosidases ( جل وكوسيداسات‎ un (J) 
. وتحلل 4 كوسيدات فى مار اللوز‎ ۰ ) Mattase ) 

زم ) اليوريازات (Ureases)‏ . وتال اليوريا (البوليئا) > کا توجدق بعض gall‏ لیات. 

(ی) إنزعات متنوعة : وتشمل الارجيناس ( Arginase‏ ) وخلافه . 

: وشمل‎ ) Oxidizing Enzymes ) الانرعات المي كسدة‎ — Y 

) | ( البیروا كسيدازات ) Peroxidases‏ ( . 

Fi Dehydrogenases ) (ب ( الدهيدروجينات‎ 

(ج) الا کسیدازات ( Oxidases‏ ( : وتتکون من le j£‏ 348 تشمل tell‏ وا كداز 
Peroxidase )‏ ( ۰ والبيروا كسيد العضوی } y, - ( Organic Peroxide‏ اسیجرناز 
Oxygenase }‏ ( > وتعرف ق ONL‏ الاخری Phenolases ) «159 y.al‏ ( - 

r‏ الانزعات 38 ( Reductases‏ ) : وتشمل ji]‏ عات‌تختزل مادة المثيلينالزدقاء 
ومواد أخلاى . 

۽ ك pie‏ ات ( Catalases‏ ) : وتمنز بقدرتما على فصل الا كسيجين على حالة 
IEEE UE‏ التشابه ال کسیدازات . | 

o‏ — إنزم ]3 (Zymase Enzyme) 2X‏ : ويوجد AA‏ » وحال السكريات الاحادية 
إلى كحول Sal‏ وثانى أ كسيد الكربون . 

٩‏ — الموتمزات ) Mutase‏ ) : وتغير نظام التركيب الکمانی للوزن o‏ دون أن 
له ل هر کات اط ركاه 

y‏ — الا ترعات المجينة ( Clotting Enzymes‏ ) : و اشمل الرینین ) Rennin‏ ) الموجود 
mom‏ 


ib فعا‎ pared y: الانز ءات‎ Joi المتعلقة‎ Jol gall 





(۱) الحرارة : ترتبط القوة الحيوية للا lies leas cle‏ ارتاطا كيرا 
ولاداء Ye‏ على الوجه الکامل بحب حفظ حرارة ita)‏ على درجة GM‏ » تعرف بالدرجة 
ال . تتحصر امظم الانزعات بين .ع و ١ه‏ مثوية . کا تباخ عو ی ۰ Aste‏ لانواع 
قلبلة منها » كذلك تتوقف الدرجات الثلى على عوامل آخری . کقدار SF‏ أيونات 
الابدروجين فالبيثات , ومقدار الانزيم بالبيئة . وتفقد GY‏ عات تشاطبا بارتفاع io Al‏ 
عن الدرجة المثلى . و تمرف هذه الدرجات با لدرجات dec‏ انشاط ‏ وت das‏ قیمتا أيضا 
X‏ أيونات الايدروجين > ومدة النسخين » و مقدار JI‏ طوبه Kea‏ جا .و تراوح عادة 
درجات الرارة المبلكة للانزعات بين v.‏ .م وة للبيئات السائلة » وبين ٠٠١‏ 
à y ۲‏ 4 للبيئات الجافة . ولا بلك الانزءات فى درجات التجمد الو به بل تفعده 
LAS bus‏ من شاطبا . 

(ب) تركيز أبونات الايدروجين : وهو عامل مهم تتوقف عليه Val‏ القوة à e‏ 
لنشاط الا نز عات وترتبط درجة الحرارة المبلكة ej‏ مابقيمة الا سالايدروجيى Al‏ 
ولایونات الابدروجین باانسبة للانز مات ثلاث CVE‏ مثلى وصغرى وكبرى . 
وبين الجدول 2 القيمة الى الاس الايدر وجيى Bod jaa‏ وهو : 
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ر ج) الإشماع gall‏ : تناف cule E‏ بالاشعة الضوئية قصيرة الموجات وخصوصاً 
بالأشعة فوق البنفسجية . وعتمل أن يكون Las‏ القوة التلفة للااشعة الآخيرة هو نواد 
الاوزون وتكون بيروا كسيد الايدروجين وير أشعة × بتأثيرها التلفیضاً حالة تقل 
عن تأثير الاشعة فوق البتفسجية . وعل خلاف ذلك يعمل إشعاع الرادیوم إلى ha‏ کن 
أنواءبا أو إلى عدم تأثيره بتاناً على البعض أو إلى إضعافه قلبلا للبعض الاخر . 

ر د ) المنشطات واشیطات : تمق بعض ال رکرات الكمائية بتقشيط أو بط الانز عات 
الختلفة . وتعتير أملاح المعادن الثقيلة على وجه عام کواد مثبطة . وکذنك بعض الواد 
العضوية » ومثال ذلك حامض الميدروسيانيك Mul‏ لانزم Xu, SUR‏ لانزم 
البابين . کذاك شبط الفورها لد ميد عمل معظم الا نز عات , وحامض الکیریتوز أنزيمات 
الا کسداز فى ار الفا كبة oly ably‏ ثم يوقف Me‏ ماما بعد ذلك عند ارتفاع ر زه 
وتؤدى آثار الضئيلة من أملاح المنجتيز إلى تتشیط أنزعات الآ كداز . ومن مركبات 
الفوسفات إلى تنشيط زعاز اطماثر . 

dag ER عن محلل مرکبانما النوعية‎ AUN النشاط الانزعى پترکیز المواد‎ jl, 
الانفرتاز‎ el إضافة سكرى اللوكوز والفركتوز إلى بيئة من سكر القصب تحتوى على‎ 
أشوية تحتوى على‎ Ey عمل الانزع . وعائله فى ذلك إضافة اللتوز إلى‎ Las إلى‎ 
. أنزم الملاساز‎ 

)^( مساعدات الا نز عات Metis,‏ : تفرز ven‏ الا نز مات على حالة غير sika‏ 
و تطلب تنشيطبا وجود بعض الواد : وتعرف الانز عات فى الدور غير الط با لز yt‏ جين 


uen MEE ee 





Zymogens ( -‏ ( آو الانز عات الاو git Al VLL Ss ( Pro-enzymes ya‏ جين 
c! ) Trypsinogen )‏ بقرزها الیشکرباس وتحمل إلى SW‏ عشر JE aum‏ الكياز 
الداخلى زوهو مركب معقد التركيب) الذى يعمل على تاشيطها إلى التربسين . کذاك jf‏ 
الببسين على Pepsinogen ( cer sien dle‏ ( الذى بنشطه حامض الکلوردر يك الوجود 
بعصارة العدة » كذلك الاين الذی بتشظه حامض افیدروسيانيك . و تتممز انز مات 
الأولة da,‏ فشماطها الحيوى وضعف قوتها الحبوية الى تقوم ما انز Mele‏ النشطة . 

وتتركب y‏ عات على وجه عام من جزئين غير نشطین فى حالة انفرادهما ونشطين 
عند اتحادهما » وتنحصر طريقة فصلبما فى الترشييم الدقيق بوامطة مرشح جيلاتيى » أو أبة 
مادة غشائية ملائمة , و مر الجزء المقاوم للحرارة ( لعدم غرويته) خلال غشاء اللرشیح؛ 
وبعرف بالمادة المساعدة أو الجزء الفعال . ويتميز الجزء الاخر التبقی داخل الغشاء بعدم 
نشاطه وعدم مقاومته للحرارة » وتستوجع 5 Usi wo us quiis eX‏ 
ثانية بعد الترشيم . وتکون المادة المساعدة لانزعات الخمائر من مركب معقد من 
e y clan all‏ الیباز من كولات أوجليكولات الصوديوم . ولانزم البکتاز من 
أملاح الكالسيوم . 

الخواص العامة للانز مات dal‏ من وجبة الصتاعات الغذائية : نوردفما بلى با ناختصرا 
عن الخواص العامة YE p Iad‏ من وجبة الصناعای الغذاشة وهى : 

الانفرتاز : ويعرف أيضا بالسكاريز ) ١ ( Saccharase‏ أو الانفرتين ) Invertia‏ )۰ 
أو الالفاف ركتوس داز ( Alpha iructosidase‏ ) وهو c y!‏ يحول السكروز (سکر القصب 
أو سكر البنجر ) إلى جلوكوز( دکستروز )وفرکتوز ( لیفیلوز ) e‏ ويكثر بالخمائر الى تعتتر 
مصدراً اتحضیره ضناعیا . كذلك يكير وجوده 3i oat‏ النبائية الخضراء وغار الغا كبة 
والحخبوب والبطاطس وبأنواع كثيرة من ob adl‏ وبعض VAS‏ وق الاسجة 
uu) Ai‏ احتلفة . 

OU‏ : و حول سكر الملتوز إلى جزئين من الدکستروز » ويوجد فى الشعير المنيت وف 
أغلب SLL)‏ وفى كثير من الفطريات . و عقادیر صغيرة فى الا نسجة النياتية والافرازات 
المعوية . وتنحصر أهميته الصتاعية فى صناعة الجعة (البيرة) حيث بحلل سكر الملتوز OSM)‏ 
فى الشعير عن تحلل نشاء الشعير بفعل انزیم الديستاز ) إلى سكر الدكستروز . 

اللا كاز ودر وت شا nbl‏ کشا لین والسجن ماه ولكة 


tae de‏ منها هو ) ox E. ( Saccharomyces fragilis‏ ڪضيره من الامعاء الصؤيرة 
لبعض الحوانات الرضع المغذاة يسكر اللا کتوز . کا تفرزه بعض أنواع من البكتريا 
ويحال سكر اللا كتوز إلى كحول وغاز ثانی كيد الكربون . 

الديستازات : وتعر فأيضا بالامیلز ات( Amylases‏ ) . و حلل‌النشاء التباتى وا ليوا 
US VN‏ و AG‏ وجودها بالافسجهة O‏ والموانة و توجد بغزارة نی h‏ 
"لخلال Fle VI i-r‏ توجد ی بعض الفطريات وخصوصاً Aspergillus oryzae) d‏ ( : 
ویعرف دیستاز اللعاب بالتيالين ) Ptyalin‏ ). 

وتختلف الخواص الحيوية للدیستازات aiu‏ عن مثيلاتها الحيوانية > فتتراوح القيمة 
pU‏ الا س er oY)‏ لدیستاز المولت بين o,r—£,£‏ فى حين تبلغ هذه القيمة لدستاز 
GL . ٩,۸ ol‏ من ذلك بضع حالات قليلة . 

وتحضر مستحضرات صناعية من ديستازات hall‏ بات استخدم ليل النشاء کا حتوی 
على [نزع الب‌کتیناز dle‏ نشطة , ولذلك نصلح هذه الستحضرات فى عمليات ترويق العصير 
وإزالة المواد الكر بوايدراتة العالقة ما ( السکنتین) . 

ویتکون ديستاز المولت من [نزعین الأول زالامیلاز ( وعلل النشاء إلى دكسترين . 
والثانى ( الدکستریناز ) Jes‏ الدكدترين إلى سكر ماتوز . و تطلق عادة كامة الأميلاز الدلالة 
على ole FYI‏ الحالة للنشاء . 

aS احللة للواد اللكتينة : تتحلل الواد اليكتيثية الموجود بار الفا‎ ole i 

1 — البرتو بکتیناز ) Protopectinase‏ ( : وهو Jie ky!‏ المادة الآولية للبکتین 
المعروفة باللرو توبکتین . وهی المادة اللاصقة فى اخلایا البينية ) Middle lamella‏ ( ۰ 

Jia وحلل البكتين إلى حامض بکتيك وكحول‎ : ) Pectase ) السکتاز‎ — y 
. . ويكثر وجوده فى الرسم الجازی والبطاطس واجزد‎ 

*— البکتیناز ) Ji s; ( Pectinase‏ البکتین إلى مركبات أولية فى السکر لعری 
UL,‏ كتوز وحامض cei) g SW‏ ومن الحتمل مادة الا نول أيضا . وتحضر ف الوقت 
الحاضر مستحضرات iela‏ حتوی على هده الآنرمات حالة تشطه . Acl‏ فطربات معنة 
تنتمی إلى أنواع tol‏ و الاسبرجلس فى oly‏ فسیولوجية ملحية تحتوى فى ترکیبا على 
عادة البكتين . وأشبر آبواعبا التجارية هی البكتينول ()8ءوزومن) والكلاديس (Clarase)‏ . 
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وتستخدم فى ترويق عصير الفاكبة وإزالة المواد البكتيئية العالقة ما . 
السيتازات ( Cytases‏ ) : وتكثر بالشمير النابت وتحلل الميميسللوز ۰ وهی الادة 
الشببة بالسليلوز غير leI‏ أسبل منها تحالا AS Mo Kory. UL‏ النانجة من الجلوكوز 
والمانوز والجلا كتوز والبتوز . وهذا الآنزم وظيفة مهمة فى غسیل حبوب الشعير النابت 
aat‏ لصتاعة ihh‏ ۰ وف صناعات الخور المقطرة . حست كلل هيمس ليلوز الغلال النشوية 
مؤدية el‏ إلى تيسير عمل الديستاز ا محال للنشاء .. 
الا علسن : ويشتيه حتى الوقت الحاضر فى SG‏ 6 من عدة مركيات . ويكثر هذا الا تر £ 
ق‌اللوز الحلو والمر وفی‌نوی القراصيا والخوخو امش مش Fe‏ بوجد فى ad‏ وسوق وجذور 
:عض التبا تات و خصوصا اجوخ > ویستخدم‌صناعا فى pat‏ البتزالد هيد من الاوز المر و نوی 
امش والکریز والخوخ . 
(Tannases) Slas W‏ : ويشتبه فى ار تباطبا بعملية الانضاج الطبیعی للفا كبة والخضروات 
وتحتوى le‏ بعض jas!‏ بات و حلل مادة التنين إلى مركيات أولية . 
اللبازات ) (Lipases‏ : وتحلل الدهون والزيوت إلى جلیسر بن وأحماض دهنية منفردة؛ 
وتؤدى إلى ES‏ زبوت بذرة القطن والزیتون 3 المواد الدهنية أوالزيتية الاخرى Sole‏ 
مانترکه من الاحماض الدهئية النفردة بالبيئات المذكورة بعد تشاطبا . وترتيط هذه الانر عات 
تمشل Jadi‏ بالجسم i‏ ۱ ۱ 
الكلوروفيللاز ) Chlorophyllase‏ ) : ولل مادة الكلوروفل إلى كخول وفيتول 
وكاوروف للد . 
الز ماز ) Zymase‏ ( : ويوجد بالخماثر . وعلل السكريات الأحادية إلى کحول Jl‏ 
Tat,‏ کسید الکربون . كذلك قد يطاق هذا الاسم على الانزيم احلل السکریات الا حادية 
لل M cals‏ كتيك: 
الا نز مات المؤكسدة ٠‏ وهى al‏ الا نز ok‏ المتعلقة با اصناعات الفذائية , وتؤدى ASD‏ 
من المتاعب الشتغلين ما . فيرجع YY‏ تغير لون عار الفا كبة أثناء التجفيف . أ وأ ثناء التعيئة 
وقيل e]‏ عمليات الحفظ db‏ تغيرات غير مرغوب e‏ فى طعم ولون الفا كبة ias)‏ 
أو المجمدة . وإلى إتلاف lel ge‏ من فيتامين C‏ . وتتحصر الفائدة الرئيسية لعملية 
الكيرتة ( تبخر الفا aS‏ بغاز ثانى أ كسيد الکیریت ) فى اتحاد غاز ثانى أ كسيد الكثريت 
e gl‏ كسيداز أو بالبيروا كسيد العضوى وإبقافعاما ااتال. ولإيقاف عمل ]5 e‏ 
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پیروا كسيداز تعامل الفا كبة بأملاح کلورور أو أ كسلات کا عکن تغبير قيمة الاس 
الابدروجدى MU!‏ رفع درجة orae c dara D . A2 VE X;‏ اه p‏ 
والتفاح والکثری بعد التقشير lagan‏ داخل ماء عادى أو علول ماحى cam‏ أو لول 
#ض عضوى هف کدامض الستر يك أو حامض AIU‏ وحةظبا فما حتى التعيئّة . 

| كسيداز فتامین C‏ ويعرف Ascorbase ) pore‏ ) » وهو غير مقاوم للحرارة 
سريع الف فى درجات الحرارة المرتفعة . ومن المعروف بأن توبات عصير. الطاطم مثلا 
من فتاعين ج سريعة التلف ف الحواء الجوى العادى فى حن أن BD PPAR‏ إلى 
إتلافه le‏ يدل على وجود هذا e; Yl‏ عصير الطاطم . وعلى العكس فى ذلك ma‏ مار 
الموالح الذى لا bee‏ عحتوياته من فيتامين ح فى درجات الحرارة العادية أو الرتفعة 
على حد سواء ؛ ۱۶ يدل على قلة أو انعدام وجود أكسيداز هذا الفيتامين فى هذه الانواع 
kcal d‏ 

الكتالز : Sete y»‏ حد كبيز الانز عات المؤكسدة . ويتميز ud a loc,‏ كسيد. 
الابدروجین إلى ماء وغاز الا كسيجين على حالة Rim‏ على خلاق y‏ مات المؤكسدة 
ال تحاله إلى ماء وغاز أ كسرجين على حالة ذرية > وبوجد بكثرة فى الاوز وف اللعاب والدم 
والكيد » وكذلك فى الضروات النضر dd‏ ودرنات البطاطس . | 


: اففظ‎ ob — ar, 


: طرق الحفظ المستخدمة فى الصناعات الزراعية إلى أربعة أقسام رئيسية هى‎ px 
. طريقة الحفظ بالحرارة : وتشمل البسترة والتعقم المطلق والتعةم المتقطع‎ y 








البسترة : وتنسب إلى العالم الفرنسى باستور وتتلخص فى تسخن المواد الغذائية إلى درجة 
مر iai‏ من اطرارة a y‏ عن .4" مثوية وتقل پیضع درجات عن درجة غليان cM‏ ويتم 
ما هلاك LS‏ الدقيقة الرضة و تلف بعض‌الا نز ok‏ وليت الادة البسترة خااية عاما 
as TERI ::‏ عات , ولذلك تتعرض عادة ا(ءتجات المسترة للفساد بعد فترة من 
لوقت › و :ودی تر ينبا فى عازن مبواة لا تزيد درجة حرارتباعن (Aig Ae) & V yo‏ 
EAJ‏ ما تحتوبه من عوامل الفساد» وتستخدم هذه الطريقة فى حفظ عصير الفا كبة وعصير 
الخضروات cli y‏ وال والجعة وبعض النتجات الاخری PE‏ البسترة إلى الاقسام 
الأ فة : 


وت 

)١ )‏ البسترة Continuous Pasteurization ye ed‏ ( : ویتکون الجباز pasted‏ 
فى آدام! من أنيوية حلرو نب الشكل مزدوجة 
الجدران تعد الداخلية لمرور السوائل المطلوب 
asl da gle ns‏ عا ٠‏ وعتوی neu‏ 
على صعامين لتنظى e‏ وه Ai Ae‏ 
الداخلیه باستغلال خاصية ااجاذيية الارضية i‏ 
وذلك يوضع nl‏ ق مکان متخفض عن 
موضم الاحواض dei yd‏ اأسوائل المعدة 
ل 


=- 5 +) QM ce a 
one qp 





! ox 2 pagi الفراع‎ Jat لللسترة : و‎ 
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مرور البخار أو M‏ الساخن فى اتجاه عكسى لانسياب السوائل : وتقدر درجة حرار تما قبل 
خروجها مماشرة من الجماز بو اسطة رمومتر دقق Ab yak‏ الدرجة اطفقه اسر و لتنظم 
حركة السوائل JUL‏ حى Gok‏ رفع درجة خرارتما أو خفضها بتقليل أو بزبادة سرعتها . 

وتلغ درجة الحرارة المستخدمة لبسترة عصير الفا كبة فى هذه Ale yae MT‏ لمدة 


. 4245 Y. 

(ب) البسترة المستمرة السريعة ) Continuous Flash Pasteurization‏ ( : وج 
الغرض منیا فى بسترة السوائل مع الاحتفاظ بالطعم والنكية المزین ۱۵ وتتميز بعدم 
LNT salle Mule‏ وتترأوح درجة حرارة البسترة ما بين ۵۰و ١96‏ فر Ay‏ 
ial‏ تتراوح بين عدة ly‏ إلى دقيقة LE‏ > م يبرد السائل الساعن ٤جرد‏ خروجه من جباز 
البسترة إلى درجة متخفضة تبلغ yet‏ من Aie A ٠١‏ » ويؤدى هذا اتمرید الفجائى للسوائل 
الساخنة إلى اتخاص من بعض آنواع Aem‏ الدقيقة .352 خلایاها فعل الفدد الشديد عند 
النسخين والا نکش الفجانی حال الترید . ويستخدم Syd)‏ التقدم ذ کره فى الطريقة السابقة 
لنسخين العصير . و توصل نهایة الا بة الضيقة العدة oy‏ السوائل je‏ مناسب ابر ید . 

(ج) البسثرة المتقطعة ) Discontinuous Pasteurization‏ ( : واستخدم فى $e)‏ 
السوائل المعبأة فى dlo‏ زجاجية » أو فى علب من الصفیح » ف‌درجة من OU‏ تبلغ ۱۵۰ 
sal diy P‏ نصف ساعة بواسطة اليخار الى أو ee Ac‏ ان دراه الد ورف ورن 
sh!‏ المستخدم من صندوق معدقی مزود atl‏ مثقوبة : لمرور البخار الحى إلى قراغه . 
GL) fers.‏ المعيأة إلى داخله بواسطة عربات . 
uae‏ المطلق : والخرض منه هو إهلاك كافة الآحياء الدقيقة الملوثة للبواد الغذائية , ولاف 


{pled واستخدم ف أداء هذا الغرض الرارة الرطية الشبعة بالرعاوية لشدة‎ . Ye glare 
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حهاز للبسعرة غير المستمرة 


وسرعة تشمعما عن الحرارة الجافة ( الهواء الساخن ( فضلا عن تأثير الرطوبة على بروتينات 
الاحباء 42.51 فتجمع (سرعه . و توف درجة التعقم على عوامل عديدة Lol‏ طول مده 
oos Xi‏ ورکیز JI‏ طو 4 بالمادة Lea ‘ a | dal}‏ 3228 جينى ) ZH‏ ضه ( shades‏ التاأوث 
البكتريولوجى وعمر الاحراء الدقيقة bye gis‏ وطود “وها و نوع المادة الغذائية وحجم JU‏ 
ال مستعملة ن Me‏ ۲ و تعقم as laji JM‏ ومنتجاتها و NGS‏ الخضروات|#ضية ودرجة Vase‏ 
مدو v. ala‏ 42.95 ف المتوسط i‏ و الضروات غير | ضيه d‏ درحه aul 4 y. Ye‏ #تراوح 
ES:‏ دقيقة . وتنقسم طرق التعةبم إلى الاقسام IS‏ 

) !( التعقم احدود فىأ حو اض saa‏ حة ) Discontinuous Open Cookers‏ ) : و تلخص 
مفتوحة ؛ و استخدم البخار فى تسخين AU‏ وحمل العلب المعدة gant‏ داخل أققاص معد نة 
klax TE‏ من ce‏ روھ 4s ace‏ هس | dd‏ ید المطروق ‘ وتعلق هذه PAESI‏ داخل 
الأحواض بواسطة بكر Game‏ ) واش ) لفضها داخل الاحواض أو ارفعها . 


: ( Continuous Open Cookers ) حه‎ gata اض‎ PS غير احدود ف‎ qax (ب)‎ 


وتتلخص فى تعقيم العاب الصفيح المعبأة بالمواد الذذائية فى ماء مسخن بالبخار للغليان داخل 
أحواض مفتوحة . وتحمل العاب فى أقفاص معدنة aiu‏ للنو ع المبين eee‏ المتقدمة . 
كك Caen‏ د v e‏ 

عل قضبان حديدية Eia‏ فوق ماسوب 
YI‏ حو اض لتقل الا ففاص‌من أحد أطرافبا 
إلى الطرف الاخر . وکان استخدام هده 
الطريقة شائمأ فى الوقت الاضی ثم بطل 
لاعتيارات d yards "PL‏ اسلا كبا 
لمقادير كيرة من البخار بسبب شدة نفاذ 
A ame ys called age TFS‏ تقار 
ian‏ الحقيقية ٠ eie‏ وكير m pe‏ اتعقم غير امحدود ف أحواض مفتوحة 





الاحواض guo‏ الک لیف . 

iad (>)‏ غير الحدود فى أحواض ععدنية مقفلة مح تقايب العلب ge Au‏ 
oaa ( Continuous Agitating Cookers )‏ الجهاز المستخدم من حوض معدن 
مستطيل الشكل تدخل العلب اليه من فتحة ثم تمر داخله خلال‌حوامل حاؤونية مصئوعة من 
الحديد. المطروق al‏ من الوقت » وتخرج بعد التعقيم من فتحة آخری » وتتجرك الجوامل 
المعدنية حركة تذبذبية ضعيفة مجباز آ لى حتى تتشعع الحرارة بسرعة d]‏ داخل المواد الغذائية 
المعيأة بالعلب , وتقل مدة النعقم بالتالى . وملا“ الأحواض قبل التعقم عاء إلى منسوب 
الفتحات الموجودة على أحد جانیبا الطوليين ثم يسخن بالبخار إلى درجة الضلیان . 





جهاز riu‏ غير الحدود فى أحواض معد نية مقفلة 


تتراوح YA — Yio CS‏ فر aap‏ ? و لظم مد و التعقم بو cos diane!‏ مو جوده 


على abe abel‏ عن بعضما على أحد جانی جماز التعقم i‏ ععی أن طولمدة التعفم أوقصرها 
سو قف عل ode ci E jas‏ جات led, S.‏ !—- عل تنظ سر عه 245 lall‏ عل 
الجوامل المعدنية . 





طر ۱42 نتقال العلب pic Me des‏ غير ادود E‏ إلى ob Gly»‏ ملحق به 


) Discontinuous Non- alal) تفع بدون تقليب‎ A dad التعقم تحت‎ (>) 

agitatting Pressure Cookers)‏ : ونتکون الاجوزة اشتخدمة من اسطوانات من الزهر 
وجدراما ذات UE‏ متتاسية مع ضغط البخار الستخدم فى عمليات التعقم الذى تتراوح 
قيمته عادة بين ۱۰ — ya‏ رطلا على البوصة المربعة الواحدة . وتنقسم هذه الأجبزة إلى 





حباز أفقى pit‏ محت ااضقط aff MM‏ 


أنواع رأسية وأخرى أفقية مختلفة الاحجام . وستخدم هذه الاجوزة فى cie‏ الخضروات 


غير Lal‏ فى درجة راوح عن ۰ ۲ — ۳۵۰ قر ملبه . 


(ه) الطريقة المستمرة للتعقم تحت ضغط مر تفع مع تقليب العاب Continuous‏ ( 


Agitating Pressure Cookers )‏ ۰ واستخدم فى gam‏ العلب shall‏ بالخضروات غير 


ical‏ و erii‏ 3 درجات هر Ami‏ عن الخرارة aa AK‏ الا aa‏ عاما 3 و يستخدام فا 
جباز ola. pud‏ ای peel‏ النوع الافتی Ju‏ لانوع cá E‏ ف الطر ia‏ المتهدمة . 





i ds cA piel المر تفع جباز مفتوح‎ dail عت‎ pm uro حباز‎ 


غير آنه مزود تجباز آخر اسطوانى الشكل al‏ يستخدم شريد العلب بعد تعقيم! حال. 
ro‏ مباشرة من جباز pl‏ » وجری التبريد فى هذه الحالة تحت ضغط مر تفع تقناقص 





UT T vL Xa. uude T MOX 
inl! e 9 m hic LE gil oe 


as 38 laxa! لسكب تغير‎ Lo حجام السكميرة‎ T العلي و خصوصاً‎ ob Pe ax 
. التعريد السريع‎ 


مق المتقطع : والغرض منه هو قتل جميع الاحياء الدقيقة a AAI‏ البواد الغذائية العدة 
لاحفظ مع المحافظة على الخواص i pull‏ ها وخصوصاً فى الحالات الى تتعرض نما للف 
الشد Js‏ عند gae)‏ بو اسطه درجات مر dad‏ من الحرارة تز ند عن در oue dæ‏ الماء. 


وتتلخص dab‏ التعقم فى هذه Ai‏ فى تسخن sid)‏ الغذائية إلى درجة age ٠١.‏ 








طريقة انتقال العلب داخل LÁ qud A‏ ضغط عر تفع مم التقليب ثم إلى حواز اتعرید مادق به 


leai بين کل هس 5 وأخرى مده‎ JV أيام‎ aS مرات لال‎ ex 42.35 Y. eal 
. سساعة‎ vg 

بو طريقة الحفظ بالمواد الحافظة : وهی أقدم الطرق المعروفة . ویرجع عبدها إلى 
ود ماء pall‏ بين وو تفم al‏ سملن همأ ` 

ا ) طريقة الحفظ بالمواد الحافظة ذات التأثير الطبیعی : ویتوقف تملما eo de‏ الضغط 
الازموزی للواد الغذائية . لشیط عمل الاحیاء الدقيقة ومثاها المواد السكرية pls‏ 
الطعام . 

wary‏ السكريات ذات الوزن EL‏ 5 الصغير بت‌آثیرها الفعال فى رقع قیمة الضغط 
الازموزی Jm‏ عن السكريات ذات الوزن AT Sd‏ . وذلك de‏ أساس إضافة 
olo;‏ امخفاضاً بزيادة الضفط الأزموزى لذلك الحلول . فان إضافة السكريات الاحادية 
كالجلوكوز والفر کنوز Mog‏ خفض الرطوبة الفسبية عن inco RO‏ كالسكر 
العادى وهكذا . 


eae At سه‎ 


ولقد أثيت ) yae Yeka (Fabian‏ أن ust‏ السكريات على البكتريا يقرتب Mats‏ عل 
الو جه الات : 

الف رکتوز فالجاوكوز فااسکروز فاللا کتوز . کا وجد أن بكترا الثرموفيلس AS}‏ 
حساسية لنوع‌السکر الم تعمل عن آنواع‌الاستر بتوکوکای ,وآن الفركتوز والجلوكوز متائلان 
بالنسبة jell‏ وأن الكائنات الاخيرة يكن GUY‏ تموها درجة ركن تقل بواقع ۱۵-۵ 
عن المقدار اللازم من سكر القصب هذا الخرض . 

على أن هناك أنواع ues‏ لجنس ) Va shes ) Zygosaccharomyces‏ للضغط الازموری 
المرتفع وتتميز بشدة مقاومتبا ادرجات SH‏ ال تفعة من السکر BN‏ تبلغ Eke‏ مرس عا 
یسمح ,نموها فى بعض المنتجات السكر ية كالمسل الا بيض وار بيات والعسل الاسود وغيرها . 

ولا يعرف بالضبط التأثیر oll bith)‏ الطعام . Clans‏ وجود عوامل أخرى إضافية 
جانب odd‏ على الضغط الازموری للبيئة الملحية . ويتوقف مقداره اللازم ak‏ الفساد 
البكتريولوجى عل عدة عوامل تشمل درجة MG‏ الرطوبة ونوع التلوث وقيمة الاس 
Tl‏ یدروجیی ودرجة الخرارة وتركبز البروتينات بالبيئة ومدى وجود المواد اثبطة gel‏ 
inf‏ وخلافبا . وتبلغ درجة s A‏ الكافية من الملح لام نمو أنواع AEN‏ واليكتريا 
PAL‏ 

(ب) طريةة الحفظ بالواد الحافظة ذات التأثير الکمائی ( المواد الحافظة الكيائية ) : 
و تتوقف Yel‏ على قتل بعض الاحياء الدقيقة الملوثة od JE‏ الغذائية و Jaa‏ نشاط البعض 
الاخر eS:‏ إلى قسمين ها : 

۱ - مواد كيائيةكالكحول والاحاض العضوية تشکون بالواد الغذائية عند انحلاها . 
و لیس نقدار الکحول السکون بالاغذية التخمرة ode rue‏ وانخللات أى تأثير حافظ 
fa ga)‏ الناسب من الکحول ف الحاليل الكدو لة المعقمة ۸۷۰ و ليست wes‏ 
ac 4‏ با لصناعات الغذائية ) . 

وأكث الأحماض العضوية انتشاراً فى #ضير المنتجات الغذائية هى أحاض ULI‏ 
واللا کتيك والستريك ویرتبط تأثيرها الحافظ عدی UNE)‏ بونی آی مقدار تركير الشطر 
غير المتحل من اللا Gale‏ وهو الشطر سالب الشحنة الكبربائية . وفى ذلك ike‏ تأثيرها 
عن EU A‏ المعدنية Gall‏ يرجع إلى درجة تركيز أيونات الايدروجين . 


SNN 


ولقد وجد ) Fabian‏ ( و( Erickson‏ ] فى عام yqey‏ التآثير الحافظ للا le‏ العضوية 
( على أساس قيمة الاس الآيدروجينى) پترتب تنازلاً بالنسبة للبكتريا کالانی : 


الخليك فا لستر يك je Has We‏ أساس درجة الت ر كر : اللا كتك فالخليك فالستريك . 
ol,‏ هذا التأثير lois cro‏ بالنسبة GUE Jl‏ : الخدك وللا كتيك فالستر يك Jer)‏ 
عل OLLI‏ یدرووجیی آو درجة ال ریز ) . | 

وعلى العموم تتمیز الخجائر والفطرءات leslie‏ للحموضة عن البکتربا . وتتراوح 
الموضة المناسية امظم آنواع البکتریا ما بين Bo‏ يرم t o‏ ,با. وتتميز بکتربا بجموعى 
لا كتو باسیلوس وكأوستر یدیوم بو تير يكام پتموها ق بات شديدة de yt)‏ تعادل رقم Pr‏ 
قدره وب .3 oe‏ تعر اوح الخوضة الناسبة Ae‏ والفطر بات ما بين Py P‏ قدرها 4,0 
LES,‏ يتميزان عقاومة ia phl‏ الشديدة التى قد تعادل pu‏ قدرها ۲,۰ أو أقل . 


وتؤدى إضافة السكر إلى الأحماض الءضوية إلى زيادة تأثيرها المعقم . ولقد وجد أن 
إضافة نصف المقدار المعقم من الاحاض العضوية السابقة إلى مواد سكرية مخفض القدار 
اللازم من السكر للحفظ براقع 0 , وأن الإضافة السابقة إلى البيئات tall!‏ يخقض 
مقدار اللح بواقم YY‏ 
ولقد انتشر Lae‏ استعیالحاض الرو بيو نك ومركياته فى صناعة sd‏ لمقاومة الفطر یات. 
وأكثر أملاحه انتشاراً هو ملحه الى . ویتراوح القدار الکاق من المادة الاخيرة لنع نمو 
الفطريات على سطح المربيات والجلى ما بين s‏ ورء ی . 


۲ - مواد ATUS‏ تضاف إلى المواد الغذائية وجب أن تسکون صالحة GY‏ أو ded‏ 
أو الخد من جميع أنواع التخمرات ie EV,‏ والاتخلال الغذای > ولا تشعل مواد هذا القسم 
ما سبق ذكره فى القسم الأول کا لا تشمل نرات الصوديوم ونترات البوتاسيوم والئوابل 
Jis‏ وت الطارة - 
وتتحصر أه ALa‏ هذا الق فى أحماض البنزويك والکییتوز والبو ريك والسليسيليك 
وأملا<با والقورما این . و تتاخص صقاتها العامة وخواصما الحافظة US‏ : 
)1( حامض البنزو يك و اما وود ورمزه pd,‏ )45 41345( »ووزنه الجزیی 
ar‏ وعضر ULT‏ با کسدة بعض الر کات العضوية كادة od‏ وكذلك من صمغ 
ood‏ وهو إفراز GL‏ قلف شجرة. تمو فى جزاثر جاوه وسومطرة و بورنیو و بلاد سیام 


SZ 46 وجب أن لا بقل وزنه بالمادة التجارية عن‎ : ( Styrax bonzoin ) ex "E 
ويذوب‎ c ga ۱۲۰ درجة‎ eas » والحام ضالنقى بللورات رقيقة عدعة اللونو الرانحة‎ 
نع سنا‎ MEME ل عد ها‎ MEE 
. الذوبان فىكل من الكحول › والآثير والكلوفورم‎ 

ویستخدم فى حفظ بعض النتجات الغذائية : وتبلغ 'درجة تر كز ۾ فى الشراب لا 
الغازية ۲, وجراماً فى A‏ الواحد . وهومادة سامة يحبعدم زيادة مقدارها ف المواد الغذائية 
عن جزه واحد ق الا لف بالوزن . 

ويعتبر ملح بنزوات الصودیوم ودمزه o 3) SLS‏ كص ).ووزنه BA‏ 
44 كأم أملاح حامض البنزويك من هذه الوجبة . pasts‏ معادلة الحامض المذ كور 
بكرو نات الصوديوم . وبحب أن لا يقل وزن اذلح النقى بالمادة التجارية عن وه ی » وهو 
مسحوق بللورى أو حبيى عدم KA‏ والرائحة . وطعمه غير مقبول جمم بين الحلاوة 
والملوحة . و بذوب الجزء الو احد مه نی LA‏ جزء من UN‏ البارد وق الکحول Ba‏ 

و ستخدم فى حفظ منتجا ت الفا aS‏ و الباه الغازية والخمور ou T,‏ وعض cula‏ 
الطاطم . ويتوقف المقدار اللازم مله لقتل أو إيقاف Le VM yc‏ الدققة على النوع الممورث 
منها للمواد الغذائية وعل قيمة أسها الابدروجيى ويكفى جرام واحد منه فى كيلو جرام 
من المواد ذات أس قدره gy‏ امع نمو الاحياء المقاومة للحموضة الر تفعة کفطریات الیوکر 
والبيئيسيليوم وخميرة bye SOM‏ وخمير التيذ وبكتريا حامض الخليك واللا كتك . 

ويفقد هذا المح خاصيته الحافظة بالتدرج بزيادة قيمة الاس الابدروجيى UW‏ عن 
gr‏ فزداد المقدار المستخدم منه بارتفاع قيمته . ویمتر الرقم يرع كدرجة حساسة لقوته 
الحافظة c‏ وتنخفض هذه القوة بتغبر الاس الأبدروجيى من tye‏ إلى ٠١‏ ثم تسترجع alt‏ 
xy‏ أشدة NESPA PEENE‏ . و UM‏ الجدول Bi‏ المقدار اللازم aloj‏ من 
abe old c lia‏ الموضة وهو : 
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(ب) حامض الکر یتوز وأملاحه : رورمزه HAM‏ ند کب ال (ATA Dus‏ 

يستعمل حامض الک یتوز على حالة غاز ثانى أ کید الگریت (US)‏ كثير من 
العمليات الصناعية . فستخدم فى قصر لون IMAL‏ السكرية . وفى صناعة Soll‏ والتجفيف » 
dy‏ تطبر الاحواض الخشية الملوثه Ael‏ دقيقة أو شرات .وتعرق عله ges‏ مار 
الغا MA $e AU jim af‏ بت biased Io Mons 2 M TP ETT‏ 
tahi Acl T‏ هی كر يقبت الصودبوم | eS pe ) sar‏ اہ( 4 و cA b‏ الكالسيوم 
E) aH‏ كب أ اب ) : و لہا فى الاهمية أملاح کربتیت الصوديوم (.س, (tS‏ 
و cA‏ الیو تأسیوم (IS)‏ و کر يدبت الامو نوم )7 d‏ كب 6 DM; t‏ 
m"‏ المواد i, 3 SS! A! Ax Lenin‏ تفاذة ES‏ مةولة i‏ هی al ga‏ اذوب d‏ الماء 
ولستخدم hi> d‏ اعون CU‏ الها كبة كالعصير والخضروات near‏ ومنتجات اللحوم 
والطاطم . ولا تستخدم عادة فى الصناعات EM‏ على حدة بل CX‏ مواد حافظة آخری 
lal‏ حامضی الینزو يك والسالسيلك . 

(Jes) paesi Us uae ییا ماما تا‎ b E 
لدی نقاوتما . وتضاف إلى المواد الغذائية على أساس ماحتوبه من هذا المركب»‎ Las das, 
على درجه تر كز اموضة » ويبلغ المقدار المستعمل من غاز “انى أ كسيد‎ [IE cT 
من الجرام » وحار الشليك جرامان ۰ ولقار الفا كبة‎ . co بت ل+فظ متتجات اللحوم‎ SS 
. من الجرام . وذلك الكيلوجرام الواحد منها‎ «ro وشرابه والمياه الغازية‎ 

)=( عدا مضص الور بك وأملاحه : ورعزه SSI‏ ونه بل ( + وز 4 TVAE "S‏ 
Uis‏ باضافة حامض Ope‏ إلى أملاح الورات ; وجب jay)‏ وزن re l‏ 4 الخامض 
النقى من المركب ( ند Meo‏ ( عن ووه بز : ویتمیز الحامض aI)‏ بقو ته احمضيه الضعبفة . 
وهو j| à 3l Aa TERT‏ مسحوق | بض € E donls y‏ ضعیف الخوضه JA.‏ با شم طعا 
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حاواً بعد استحلابه , عدم الرائحة ‏ ويذوب الجدء الو احد مته فى ۱۵ جزء منالماء أو فى .+ 
جزء من الكحول الطلق أو فى أربعة أجر اء من الجايسرين . 

(MAE he الورا كن ويرف اضا ببور آت ااصودوم أو بالتتكال رص‎ "P 
فى إطاايا وکالشور نبا وق ا > وخر‎ lab کا ھم أملاحه الممروفة : ویو جد‎ 
كماما من حامض البوريك أو من أحد آملاحه . وهو بلاورات عد عة اللون شفافة أو مسحوق‎ 
MY أيض عدم الطعم أو ملحى قلوى المذاق » ویذوب الجزء الواحد منه فى ۲۵ جزء من‎ 
ولا بذوب ف اللكدول المطلق . وستخدم حاءض البوريك‎ > cr eld) أو فى جزء واحد من‎ 
SAS حفظ منتجات‎ Gy » بدة ومنتجات‌اللجوم‎ fly OM والورا كس فى حفظ الا‎ 
والبيرة والمياه الغازية : ویتراوح القدار اللازم (ضافته مهما بين ۲,. — هو مر بالوزن ؛‎ 
وتحرم معظم النشر يعات الغذائية المعمول ها فى بعض البلدان الاجنيية استخدامه فى حفظ‎ 
. المواد الغذائية فى الوقت الحاضر‎ 

زد ) حامض aL‏ وأعلاحه » ورمزه الكياق a‏ (. ك_ د . ك p‏ إل )» ووزنه 
dioi‏ ۱۳۸ : وهو مسحوق أبيض بلاورى شدید الموضة قلیل الذو Gb‏ الماء البارد « 
فذوب الجزء الو احد منه فى .هع جزء من الماء البارد » غير أنه سريع الذوبان فى کل من 
الماء الساخن والاثير والكحول والکلورفورم . 

وأكثر آملاحه te‏ فى ماو ا لز هو سلاسیلات الصودیوم TE uos)‏ 
وهو dus‏ دض m‏ الشكل بذوب الجزء الواحد منه فى ۹ ea‏ 
أجزاء من الكحول . ويستخدم حامض ال ليسليك فى حفظ كل من الم ببات ومئتجات الفا كبة 
والخضروات الحفوظة وبعض منتجات الطاطم والخمور والبيرة » ویندر استعاله فى حفظ 
ouo‏ واللحوم ومنتجاتها : Cu‏ مقدار المستخدم مه «s‏ هذه‌الواد ۰,۱۵ «D eZ‏ 
ومن سليسيلات الصودوم مقداراً قدره ۰,۱۷ بالوزن أيضا 

)4( الفورمالدجيد : ورمزه Ede ig‏ ۳۰ . وهو X‏ 
حضر بامرار أعخرة کحول JA‏ على سلاف من البلاتين مسخن إلى ga Ero‏ حضر 
بتقطير فورمات الكالسيوم . ويعرف dle‏ الماء با لفورما این , وعتوی d de‏ التجارى عل 
مقدار قدره .۽ بز مئه . ويستخدم فى حفظ المواد الغذائية J gle‏ مخفف palus‏ درجة 
تركيزه بين ۲- هم » و يستعمل الفورما لین عادة فى حفظ oU‏ من الفساد البكتريولوجى 
لتقل أو لنم نمو LAG‏ حامض اللا كتيك » ویک إضافة جزء واحد من الفوره الد ميد 
إلى . ١,١ ٠‏ جزء من oll‏ لحفظه من الفساد لمدة أر بعة أيام خلال زمن الصيف . 


وع exl Ma A y p seal!‏ هن lle» gall‏ هيد la‏ المواد الغذاقيه le oe.‏ 
من الفساد السکترپولوجی على قيمة الاس VE‏ بدروچیی فيضاف للكيلوجرام الواحد «Vo‏ 
من الجرام عندما تبلغ قيمة الاس od‏ من y o‏ ومقدار ۳,. من الجرام عندما #تراوح 
القسمه Qv 255 ail‏ ۵ و ۰ ,۰.۷ 

طريقة الحفظ بااتجفیف : وتتلخص فى خفض المقدار الزائد من رطوبة الو اد ااغذاشة 
ودفع ترکیز المواد الصابة الموجودة ا ( سكريات وأملاح وأحماض) إلى مقدار بتراوح بين 
Ae — Ve‏ 37 من الوزن ay‏ الجاف li mU‏ اد بو اسطه }4 s‏ ألمر نقعة : p)‏ 
التجفيف إلى قسمين رئيسيين وها : 
الاشعة المباشرة الشمس . 

۲ — التجفيف ااصناعی :وبه يتم s‏ الرطوبة بواسظة sy) Jt‏ الصناعة احموله إلى 
Ul‏ احبط چا . 

: أقسام رئيسية وهی‎ EN الصناعى , و تنقسم هذه الطريقة إلى‎ ly الحفظ‎ ub 





تخزین المواد الغذائية فى درجات الر ودة العادية . وتستخدم عادة فى حقظ M‏ 
الها كبة والخضروات Gals‏ واللحوم لمدة قصيرة من الوقت لا تزید ale‏ عن عدة شپور . 
وتتراوح درجة حرارنها بين Aira £o — Ya‏ 

eor - ۲‏ المواد الغذائية فى درجات الرودة العادية فى جو من غاز GU‏ كسيد 
الكربون و تستخدم عادة bab‏ اللحوم وبعض مار الفا كبة الطازجة لمدة TILA‏ بين ٠ه‏ - 
۰ یوما . وتتراوح درجة التتريد بين ۲۹-۲۸ فرنهنية . ودرجة SF‏ غاز DGU‏ كسيد 
الكربون فى جو حجر od!‏ بين ۲۰-۱۵ . 

rv‏ تخزين المواد الغذائية فى درجات البرودة اجمدة وكانت easi‏ الوقت الاضی 
فى حفظ اللحوم والمدواجن MLM,‏ ومنتجات CoU‏ ثم اتسم Vs‏ فى الوقت الحاضر 
فشمل كثيراً من منتجات الفا كبة وا مضروات ‏ ويتسنى ما تخزين بعض الواد الغذائية لمدة 
طويلة قد تصل إلى عدة سدین . و تتراوح حرارما بين صقر ال ikr 2 £o‏ 
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: ldi العم‎ Les LUI الموار‎ - Lala 
فى إظهار کشر من الاسباب الغامضة الى كانت‎ khe rl كان لتقدم العلوم الحديثة‎ 
تکتف المواد الغذائية من الوجبة الصحية . ورجع تأثيرها الضار أو السام إلى أحد‎ 

الأقسام الاتية : 

و — السموم الطبيعية : ومثلبا أنواع عيش الغراب السامة و بعض الماك حال وضعبا 
للييض » و بعص النياتات a goth‏ على مواد شدمة بالقلويات كجوز الطب . 

۲ - الطفيليات اخبوانة : ومثاها الديدان الخيطية والشر يطية والمستديرة و تتطفل على 
وم الحيوانات الستخدمة فى الغذاء البشرى : كا تحمل بعض المواد الغذائية النياتية الديدان 
oid ab ad‏ الطفيلات أو بويضاتها Jai Gas‏ إلى الانسان وتم lg o‏ فى جسمه . 

y‏ الطفيليات البكتر يولوجية : تتعرض الواد الغذائيةللتلوث بالاحماء الدقبقة الختلفة ء 
و تصلح المواد الغذائية وايوانية والنباتية Jad‏ عدوى الاهراض : وتتعرض الواد الغذائية 
الحيوانية لاتلوث بالاحياء الدقيقة المرضية أ كش يما تتعرض له SU ol ST‏ متا . فيتعرض 
مثلا اللبن للتاوث بیاسیلوس الدفتريا أو بأنواع أخرى .كا تتعرض بعض الحيوا نات اليحرية 
الصدفية وبعض الخضروات الورقية الثامية بااقرب من سطح الارض للتلوث بباسيلوس حى 
digo: gill‏ بکتر يا مجموعة السالو نيللا إلى حالات مختلفة من التسمم الغذانی . 

- التوكسينات : وهی فرازات سامة ت-كون بالمواد الغذائية الملوئة بالاحماء الدقيقة . 
ومثاما النسمم البوتيوليى الناشیء عن باسیلوس الیو gat‏ لبنس . 

ه — السهوم التعفئية : وتشمل المواد المعروفة با لتومینات أو المواد BAI‏ عن JE‏ 
الروتينات ۰ ويكاد أن بکون لفظ التومینات فى الوقت الحاضر كلمة نظرية لا تعر عن 
مركيات كمائية معروفة . 

> — السموم الخاصة : وتشمل مركبات AS‏ سامة » يقتصر وجودها بنباتات معيئة 
كالسولانين الموجود بالبطاطس PUMP UE‏ بو فطر الا برجوت . 

v‏ — السموم العدنة : وتشمل كثيراً من العناصر المعد نية, كالزر :سم والرصاص 
والقلويات والآحماض والواد الشبيبة بالقلويات واحالیل المستخدمة فى مقاومة الآنات 
AM‏ بة . 

۸ الاستهداف ( الارتيكيريا ) : یتمیز بعض BY‏ اد پاستعدادم الذاتى الفطری 
للاصابة بالارتمكيريا أو النسمم الوقى عند تناوطم لمواذ غذائية معينه DATE‏ و غار الشايك 


PP‏ والط‌اطم والان o‏ و رجع هذه الحاللات إلى ضعف حوی gle Yo gis‏ له با لخذاء 
من و Ap‏ البرك الان أو 1 SEP de‏ 


عمزة: الموار اراک با cn‏ الماء: مى say‏ الصناعات IVA‏ : وتنحصر فى 
الاعتيارات AS!‏ 

التلوت العدق AME obj)‏ : تتعرض الواد Arg)‏ للتلوت بالعناصر ig‏ 

| بأملاحبا Gaal Asi‏ سواق أو أئناء تجوز الواد الغذائية فى آوایمعدنة day pape‏ 
Sal‏ :ادق آوانی سبق استخدامپا ق pled‏ بعض الیل الأملاخالعد نه TR P‏ 
a eal‏ بغسيل عار الها aS‏ وا مضروات قبل الاستمال . وفضلا عن ذلك قد برجم التلوث 
إلى وجود أملاح معدنية بالمواد الغذائية . ومثال ذلك الحيوانات البحرية الى تحتوى على 
مقادر غير dio‏ من بعض العناصر المعدنية متحدة مع بروتيناتها » وعند تحلل آنسجتها بفعل 

الاحياء الدقيقة » Jais‏ هذه العناصر عن المواد Say wll‏ على حالة مركيات سامة . 

ولا يعرف للآن بالضبط التأئير السام المباشر للمعادن x AL‏ للموادالغذائية » کا لم تعرف 

بعد طبيعة التغيرات اليوية الى تتعرض لها داخل الجسم عند تناولها » وتقتصر معظم 
التجارب فى هذا الشأن على عت التغيرات الى تحدثها We‏ عند حقنها فى الأوعية الدموية, 
ولذلك لا عکن الاخذ Veto‏ للدلالة على المقدار السام من المعادن الختلفة فى جميع الحالات 

عند Ushi‏ بالقم حال تلوبما للمواد الغذائية . 

ولقد مر ذ كر وجود بعض العناصر المعدنية على dle‏ اتحاد مع برو تینات المواد الغذائية 

ما قد بعلل سیب خفاء أعراض التسمم فى بعض اخالات عند تناول طعام عتوی على 
أحد العناصر Saal)‏ ااسامة » وتوجد شبة علمية قوية تشير إلى انخفاض التأثير السام للا ملاح 
المعدنية عند اتحادها بیرو تینات المواد الغذائية .. ولقد لوحظت هذه الظاهرة بوضوح فى 
حالات النسمم الرصاصى WIS.‏ لوحظت مقدرة الحيوانات على احتال مقادير من أملاح 
المعادن السامة أ كير کية عن الجرعات المعتادة السامة منها عند صحنها وتوزیمبا على سطح 
الطعام » وتشير بعض الاعات إلى توقف مقدار التسمم الغذائى بالمعادن على القدر Shell‏ 
من بروتينات المواد الغذائية S AL‏ ما أثناء jes: pah) ie‏ المقدار المنفصل من المعادن 
من هذه المركيات ابر و تین ca‏ وكذلك على المقدار المتخاف Ue‏ داخل القداة امضمية الایل 
co Dl‏ من الجسم کفضلات des.‏ ذلك بتوقف اللسمم العدی الجسم إلى حد كبير على 
jaa‏ النافع الوجود منه به . وق الواقع وان الخواص السامة للمعادن الختلفة وأملاحها 


تتوقف على عوامل bu te‏ معقدة غر معروفة عاما . وتكاد ساوی فى شده تعقدها 
مع ایا العدوى بالأمراض aad‏ . فعا توقف SMa)‏ عدوى الامراض على المصاب 
كذلك ca ys‏ القدار السام من المعادن الختلفة أو من أملاحها على طبيعة الشخص الاناول 
للطعام الملوث ما 

وأكثر المعادن اتصالا بالصناعات T‏ أو بالمواد الغذائية على وجه عام هى الرصاص 
والزرنيخ والتحاس والاومنبوم والقصدير والزنك cu E ENa‏ بعد De‏ هذه 
المادن بالصحة العامة lai a‏ على الانسان ومدی أثرها السام عليه ما عدا معدنى اارصاص 
والزرنيخ . وسفتناول دراستها فما يلى : 

الرصاص : بتوقف المقدار السام من الرصاص على الحالة الصحية والاستعداد SU‏ 
الطبيعى للا فراد ‏ ويتزاوح المقدار السام منه بين ملایجرام واحد إلى عدة ملايجرامات 
ويفضل جنب الأدوات وألالات والمبمات ctl‏ & عليه أو على أحد أملاحه . كذلك يفضل 
تقدير مقداره فى مياه الابار الارتوازية الممدة للشرب أو للا غراض الصتاعة . وتحرم 
بعض التشربعات الغذائية Lue Yl‏ استخدام أملاحه . فظرت الادة الصفراء المعروفة 
بالكروم الاصفر ( كرومات الرصاص) فى تلوين الحلوى والمستحضرات السكرية , AS‏ 
منعت استخدام الأوراق العدنة المصنوعة من الرصاص فى لف بعض المنتجات الغذائية 
كاين والحلوى XY Scd‏ . ا ene‏ استخدام الخطاءات الصنوعة من الرصاص 
فى ike‏ فوهات GUY‏ المع أة بالخردل ( المستردة ) والخل والخللات ومنتجات 
مار Ea‏ 

الزدنيخ : تتعرض المواد النذائية الختلفة للتلوث ذا المعدن أو بأملاحه فى حالات 
كشرة أهمبا احالیل الكمائية المبيدة الحشرات » والواد الحافظة IAI‏ المستخدمة فى 
حفظ UI IM‏ والمواد المستعملة فى تخیر الفا كبة . کا قد تعرض اتارث به عد 
تعضیرها من مر کیان غذائة XS)‏ الجلوكوز ) استخدمت فى إعدادها أماض معد Ag‏ غار 
نقية كمائياً . ومكن e‏ منم تلوث الواد الغذائية جذا العدن أو بأحد أملاحه باتخاذ الحرطة 
الكافية Al‏ تجبيزها ونقلبا iiy e‏ من ذلك الحاليل الكيائية احتوية على هذه المادة 
أو آملاحبا الستخدمة فى مقاومة الأفات » وم يعرف بعد على وچه الدقة «دی التأثير السام 
للزرنيخ المستخدم فى هذه احالیل . ولإزالة آثاره عن سطح M‏ تغمر أولا فى محلول حضی 
ضعيف طامض الكلوردريك (بواقع ه,.  ١‏ ب ) ثم La‏ بعد ذلك بالماء مع 
دعكبا جبداً بقطع من القاش أو بغرش . 
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ویتوقف المقدار السام الحقيقى من هذه المادة على عوامل ake‏ ولذلك يصعب تدده 
بالضيط . و تاف طول الدة اللازمة لظهور أعراض النسمم الناشئة عله من بضع ساعات 
إلى عدة سنین ( فى حالة مداومة تناول مواد ملوئة به ) .كا تختلف هذه الاعراض باختلاف 
الأفراد ومقداره » ولقد قررت اللجنة الملكية ال بطانية المشكلة فى عام ۽ ٠۹.‏ لدراسة 
حالات التسمم الزرنيخى ( باعتبار Sd‏ مادة غذائية ماوثة بأى مقدار ضثيل من هذا المعدن » 
بكوتها مادة سامة غير dle‏ للتغذية . و لقد نصت على ألا يزيد مقداره فى المواد الغذائية 
الصلبة عن aga‏ . ملليجرام فى الرطل الواحد ۰ وف السوائل عن 144,. ملليجرام 
فى الاتر الو احد ). 
النحاس : يعتير النحاس وأملاحه بكوتما AST‏ المواد المعدنية انتشاراً فى الواد الغذائية c‏ 
فتوجد فى جميع المنتجات UW‏ وايوانية وعقادير T‏ كر نيا فى الحيوانات البحرية . 
كذلك توجد فى جیع الاغذية المحضرة بأوانى نحاسية . وهذا المعدن وأملاحه سامت 
و bz‏ المصادر العلبية فىتعيين مقادره‌السامة ‏ و لقدأشار (Doolittle, Dunlop, Mitchell)‏ 
فى تقرير منوم إلى مصلحة الرراعة الأمريكية فى عام ۱۹۱۲ ۰ باعتبار ٠٠١‏ ۱۲ ملليجراماً 
من التحاس کالقدار الأقصى النی Ke‏ الانسان تناوله فى اليوم الواحد دون أن يتعرض 
النسمم النحاسی » على شرط عدم مداومته على ::اول هذا المقدار بومیا فى غذائه اليوى . 
و لقد أثبر فى بلدان كثيرة الوضوع الخاص zb‏ مادة سلفات النحاس (الستخدمة ق‌تلوین 
بمض أنواع الخضروات باللون الا خضر الزاهی ) على صفات المواد الملونة ا . ولقد منم 
فعلا استخدامپا فى بعضها : فنع استخدامها ير Ulla‏ العظمى منذ عام, ۱۹۰۸ UY Ss‏ 
المتحدة الأمربكية منذ عام ۱٩۱۲‏ ء وق مصر عام ۱۹۳۹ . وذلك بالرغم من عدم ex‏ 
بعد بصفة قاطعة عن صلاحية المقادر المستخدمة منها فى تلوين المواد الغذائية لاحداث‌حالات 
من النسمم لا"شخاص المتناو لين ذا . ولقد أصدرت هذه التشر یعات تحت th‏ الشبةالقوية 
فى الخواص السامة ذه المادة عند استخدامما عقادر کيرة LL‏ عما تستدعيه عملية car d‏ 
أو عند تجمعبا داخل d‏ . 
ولقد ديت فى الوقت الحاضر صلاحية انحاس للاتعاد مع الكلورفل عند تاوين الواد 
الغنية به عادة لفات التحاس LISTS)‏ متيناً ء على عكس الواد النباتية الخالية من مادة 
الکلورفل أو الحتوية je‏ مقدار جل ia‏ حیث یتحد ما أغادا ضعیفاً سبل الانفصال. 
of,‏ استخدام الانسان للنوع الأول من الواد الغذائية gal‏ طويلة لا يضر به hy‏ فى حين 


آن استخدامه النوع iul‏ منها قد يضر حالته الصحية العامة . 


ولقد أشار ) alei ami ) Remsen‏ إلى ضرورة تجنب استخدام مادة سافات التحاس 
فى تلوين النياتات الخضراء » نظرا لتأثيرها الضار بالجسم وإلى احتال ا کتنازها داخله لفترة 
من الوقت والتخلص منها بعد ذلك . ولقد توصل ) Long‏ ) إلى ZU‏ مائلة ۰ كذلك za‏ 
Mallory )‏ ) فى عام ۱٩۲۷‏ صلاحية عنصر التحاس عند وجوده على dle al‏ للامتصاص 
بوامطة الج ٠‏ ثم أشار بعد ذلك إلىضرورة تجنب تجوز الاغذبة الختلفة داخل AGLI‏ 

P‏ ذا الموضوع ارتباطاً كبيراً نوع معدن الآوانى التخدمة لطبى وتجريزااطعام 
والمواد الغذائية على وجه عام . ومن المعروف أن معظم البلدان الشرقية وأغلب العامل 
القدمة المعدة لحفظ المواد الغذائية لا ترال تستخدم GISY)‏ المصنوعة من النحاس . على 
خلاف أ AS‏ البلدان الآورية والامر SAS‏ بطل استماها فما تما للشمرة القوية Jelg‏ 
إحداث النحاس لالات من التسمم ٠‏ ولقد قام ) Hotter‏ )"قعام/..؟ بدراسة هذا 
الموضوع دراسة وافية » وأثبت أن أحماض JIH‏ والستريك والاليك . وهی ale‏ 
العضوية الموجودة بهار معظم الفا كبة والخضروات تذيب مقداراً أوفر من النحاس عن 
الالومنیوم . فى حين يتساوى القدار المذاب من كلا هذين المعد نين بفعل حامض الطرطر يك 
( الموجود 0 العنب ( وقد فام ) Jarvinem‏ ) فعام ۱۹۲۳ بدراسة ما . à‏ محلو od‏ 
es dea del‏ من £9 من السكر و وول رمن حامش oce RM‏ شکون 
هن 0 بز منملح الطعام eai‏ سخنهما ثلاث ساعات وهما على o»‏ & الغلیان فىأوانى dae‏ 
مصنوعة من إحدى معادن الحديد واللیکل والتداس المطلى بالقصدير والتحاس الاصفر 
والالومنیوم lar à‏ نترتب تناز یا بالنسية لقرة تحملبا للا كل JIE‏ بالنسبة Jue‏ 
الأول : اللحاس الاصفر ۰ فالتحاس المطلى بالقصدر . ladb‏ فاللیکل فالالومتیوم 
فاطدید... SIK,‏ بالنسبة الحلول الثای : التحاس الاصفر NG‏ فالتحاس المطل 
بالقصدر , فالالومینیوم o‏ فالنحاس » فالديد . 

الالومینیوم : وهو T‏ العادن استعالا ف‌صناعة أوانى الطبى المنزلى با لبلدان الاود à»‏ 
والأمريكية , وق صناعة الاجبزة الخاصة بتسخین الواد الآولية وتحضيرها فى معامل dall‏ 
adl‏ فى الخارج . ولقد آثیر حول استخدام هذا العدن فى الصناعات الغذائية کذیر من 
الجادلات العلية فى بدء استعاله ضناعياً . ما أدى إلى دراسة خواصه دراسة وافة exul‏ 
صلاحته التامة للاستخدام فى تجهيز الواد الغذائية » و عدم تعرطه UD‏ كل ( بفعل ما حتو به 
بعضها من المركيات الكمائية ) إلا AK‏ ضئيلة لا تضر بالالة الصحية العامة . وبوجد هذا 
المعدن فى كثير من المنتجات الثياتية والحيوانية > ما دل على وجوده عقادر غير di‏ 


— Ay — 


ألغذاء اليوى SLIM‏ . ويتراوح مقدار ما يتناوله الفرد الو احد منه la y‏ مقداراً قدره ۲۰- 
alle vs‏ اما فى حالة عدم تجپیز غذائه داخل أوانى مصنوعة من الالومینیوم » ويرتفع هذا 
المقدار إلى ما قد تراوح بين ١١.١ oe‏ ملایجرام عند طبی المواد الغذائية داخل آوای 
AC ganad‏ منه . 

القصدر : تتعرض الواد الغذائية الختلفة للتلوث yale‏ کبيرة aed‏ من أملاح القصدير 
تزيد فى pes‏ عما قد تتلوث به من أبة أملاح معدنية آخری ۰ نظرأ لانتشار استخدام آلواح 
الصلب الطلاة بالقصدير فى صناءة الاو ای والادوات والمبمات الستعملة فى الصناعات à Mall‏ 
taka‏ « وانه رغماً Ge‏ خلو الواد اتا العازجة منه ا الا أنه STEM‏ 
بفعل الواد الغذائية الجضية وخصوصاً عند تخزينها أو تعبنتبا داخل أوانى من الصفیح المطلى 
به . فانها تتلوث عادة عقادير مختلفة منه . كذلك تحتوى عليه جميع الواد الغذائية ab sat)‏ 
داخل علب من الصفيح عقادر تتوقف قيمتها على عوامل غديدة ( راجع الباب الخاص بالفساد 
SS‏ للمواد الغذائية المعبأة فى العلبالصفيس) . وتذيب مار الفا ca‏ لارتفاع Ww se‏ من 
امحوضة ‏ مقداراً من القصدی كير ما تذیبه الخضروات غير الحضية . فضلا عن مقدرة Jan‏ 
الخضروات على }15 القصدیر بفعل ما حتویه من البجات کسوق افلیون . 

ور تیط المقدار المذاب CLE‏ كل من القصدر بفعل المواد الغذائية والملوث ها تأثيره 
الحيوى على الانسان : وكان هذا الموضوع موضعاً ipil‏ كييرة فى بده ظبور صناءة Bal‏ 
فى العلب الصفيم » ولقد :بت فى الوقت الحاضر قصر المقدار المذاب مته الملوث المواد الغذائية 
eu‏ فى العلب الصفيح عن إحداث )4 حالة من حالات التسمم . ولقد تسكن (Schryver)‏ 
فى عام ۱۹۰۵ من اختيار القوة السامة للقصدر جر با للتجرية فى ذاته . وذلك بان استمر فى 
تتاول جرعات معينة من أملاح القصدير لمدة ست أسابيع متتالية . فوجد أن جدران القناة 
deal‏ غير قابلة لامتصاص هذه الاملاح إلا di polie‏ للغاية . وأتها لم تتجمع داخل 
أهضاء جسمه إلا ببطء شديد . واستدل من ذلك على عدم تعرض الجسم للقسمم المزمن بفعل 
القصدير أو بأملاحه عند مداومة التغذية La y‏ على المواد الغذائية احفوظة داخل علب من 
الصفيح شم أشار ) Buchanan ) 3 ( Schryver‏ ) فى عام ۱۹۰٩‏ إلى تعرض القناة اطضمية 
الالتہاب الشديد عند als‏ مقادير كبيرة تسیا من هذا المعدن أو من أحد أملاحه . by‏ 
يشيراى Lee‏ هذا إلى مقدار ما عکن الجسم عمله من هذ! العدن gl‏ من أحد آملاحه دون 
أن تظبر عليه هذه الأعراض . غير أمهما تقدما باقتراح ينص على ضرورة عدم زيادة مقدار 


ce‏ لاعتقادها فى تیسر تعيئة مواد غذائة تحتوى على مقدار أقل le‏ ذ كر . و Jle a3‏ هذان 
العالمان آسیاب التسمخ القصديرى عند تناول مقادیر كبيرة مته أو من أحد آملاحه إلى إصابة 
الجسم حال اوغا duce ys wela‏ داخاية آخری تزید la pU‏ السام : 

وفضلا عن ذلك لا تتلوث المواد الغذائ.ة المغطاة بورق معدب من القصدير كا نو اع الجن 
والشيكولاتة إلا عقدار ضیل لاغاية لا يعرض مستلکوها التسمم به على وجه الاطلاق . 

الرنك : بندر استخدام الزنك فى صئاعة GLY‏ والادوات المعدة لتحضير الواد الغذائية, 

إلا أنه Las‏ ما يستخدم هذا gaal)‏ فى طلاء إجلفئة) الجدران الداخلية لاحواض التخزن , 
ويتميز هذا المعدن بشدة تا كله بفعل الاحاض . ولذلك تتلوث به عادة المواد الغذائية الخضية 
الخر تة أوانجيزة داخل آحواض تحتوى عليه فى WSF‏ ويوجد هذا المعدن فى معظم المواد 
الغذائية الطازجة و خصوصاً الحيوانات البحربة مها » وهو فى ذلك عائل العناصر المعدنية 
المعروفة cus en‏ وغذا السبب يعتقد كث من العلماء فى علاقته الشديدة بعملة البتاء الحيوية 
للغلايا .6 أن وجوده فا یژدی إلى als‏ کمتصر ساعد فى cde‏ التفاعلات الا عة 
داخل الخلايا عالة غر معروفة WE‏ حت l OJON‏ 

ولم SM eat‏ على وجه التحقيق صلاحية الزنك لإحداث حالات من التسمم المعدبى 
رغماً عن الشيية LAS‏ القوية فى هذا الشأن . ويتوقف هدى تلوث اواد الغذائية به عا قد بو جد 
مله بالأوراق امعد نة aas d‏ لف بعض آنواعپا الجن والشيكولاتة والحلوى السكرية 
Le,‏ على مقدار ما تحتويه من امموضة » des‏ درجة الحرارة الحطة با ٠‏ وطول عبد 
عشبا » لهو WME‏ مقدار ضشل وخصوصاً مایوجد منه فى المواد الصلبة منبا. ولا يؤر هذا 
المقدار على الحالة الصحية العامة لستهلی مثل هذه الواد فى حالة pel sae‏ على استبلا كبا 
his,‏ . 

Kol‏ : وهو معدن <ديث المد (à‏ صناعة Habl‏ ولدلك تکاد أن تخلو معظم المراجع 
العلبية من el‏ هبمة تتعاق به . و لقد قام بعض رجال جامعة هارفارد الآمريكية d‏ عام ع ۱۹۲ 
بدراسة مدى تا كله بقعل عملیات الطبى المعتادة ۰ و عکنوا من إثبات عدم تعرضه لت کل 
بفعل الواد الغذائية إلا عقادر ضئيلة للغاية » وصلاحته لاذوبان فى الاحاض عقدار كر 
تسیا لا تؤثر على ML‏ الصحة العامة Scud‏ مثل هذه الواد . ad,‏ بت بعض AM‏ 
أخيراً قدرة الجسم je‏ التخلص من جمیم ما قد يتناوله الانسان فى غذائه منه وطرده لاخارج . 


: PN Pd Pd 
قد هر ذ كر معظم أنواع المعادن المهمة وأملاحها الى قد تتعرض المواد الغذائية الختلفة‎ 
بعد بصفة‎ coll ومنها بتضح عدم‎ à كثير‎ eel Mi لتلوث ما , و حاولنا ق سردنا‎ 
قاطعة عن تأثيرها على الحالة الصحية العامة . وعن مدی أثرها السام . ویستتی من ذلك معدنا‎ 
الرصاص والررنيخ اللذان قد يتت خواصمما السامة . بتطرق بعض الشك إلى ااشتعلین‎ 
أملاح‎ Mee Mp اما ی حيو نات مختلفة‎ ed الا عات يسبب‎ el s dedit 
تدل تلك الاعات عى تأثير هذه الأملاح عند‎ Y عر طعامها ما . کا‎ Uo ye هذه العادن‎ 
عا لو أطعمت‎ lu لاحادها ببعض رو‎ ٠ A مزجا با لطعام . حبت بضمفتاثیرها فى هذه‎ 
النافع للمعادن وأملاحبا‎ pall آغفل معظم الیحاث بان‎ eS : الحيوانات ما بدون ذلك‎ 
عقدار مناسب . ويفضل على وجه عام استخدام اذمادن فى الصناعات‎ Ad للمواد العذا‎ VS عند تلو‎ 
الذذائية بقلة » حى لا تتعرض المواد الغذائية للتلوث با أو بأحد أملاحبا إلا بالقدر الذى‎ 
OKE من الداخل عواد عازلة‎ il مع استخدام الأوانى‎ i la paf تتطلیه طبيعة عملیات‎ 

من مواد ورنيشية متعادلة dese‏ التأثیر على المواد الغذائية واستخدامها كلها تدس ذلك . 
الخواص الصحية للمواد الحافظة اللكماثة : كانت طريقة الحفظ بالمواد الكماثية Jal‏ 

deze میدا مر‎ G من اامسادد + وکان الیحت‎ NÉ استنندمت حيرط اخ‎ ch al 
عو التخلص من الاحیاء الدقيقة » بفض النظر عن الاعتبارات الصحية الحعلقة ا . إلا أن‎ 
السام لمعظم هذه المواد‎ A بالتدرع‎ udis تقدم العاوم الحدثة خلال الستین الاخيرة أخذ‎ 
زيادة مقدارها فى المواد الغذامة المحفوظة عن قدر معين . ولقد أدى ذلك بعض اليلدان‎ we 
تقيد استمال البعض الاخر : و لقد ساعدها فى ذلك‎ slow استخدام‎ jee إلى وضع آشريءات‎ 
. ظبور أو تقدم طرق الحفظ الاخرى‎ 

ونظراً لا تحتمه طبيعة ped‏ بعض المتجات الغذائية كالادوم الدخنة V d!‏ عادة 
الفازات المتصاعدة من احتراق الخشب عادة onlay gill‏ أو يتبخير الفا كبة المعدة للتجفيف 
ES‏ ! کسید انکریت . آو لا ا استهلاك البعض WA LS 2S‏ کبة النی 
bis‏ به من الفساد lol;‏ ملح بتزرات الصودیوم أو حاعض الکریتوز [ايه » فان هذه 
التشربعات الغذائة p‏ باستخدام مثل هذه المواد عادر محدودة . 


و لیس هناك شك 3 فى اضر ار هده P‏ اد 3 dct‏ انها ان ERN‏ المعدار 
الستخدم منها فى الواد اأغذائة عن قدر محدود cabe‏ باختلاف د تر کی TI m Aes‏ 


— هه[ — 


يتوقف إلى حد كير على AL‏ الصحية الذاتة الفرد الستبلك ها . ولذاك سوف نبين عند 
لوجبة الصحية لكل مادة منها : مقدار الجرعة السامة Ma‏ ق المتوسط » لشخص Je‏ 
xi‏ وتتلخص الخواص الصحية المبمة لواد الحافظة الكمائية الرئيسية فيا يأتى 
حامض البوريك : تعتير مرکیات عنصر البورون على وجه عام وحامض البوريك على 
وجه خاص كواد سامة . فتتراوح de BI‏ السامة من الادة الآخيرة بين م,. من الجرام إلى 
ارام الواحد . وتحظر بلدان كثيرة استعاله كادة dale‏ قتع استعاله فى كل من فرنسا 
LU,‏ وهو ood‏ وژ,طالیا Vul‏ والولابات التحدة ‏ ثم متح فى ريطا نا العظمى منذعام 
139 ۰ وکان ستخدم فيبأ من قبل فى حفظ از بدة والعشدة والمارجارين والیض السائل 
الستورد من الصين واللحوم ومنتجاتها والاساك الحفوظة والسوائل الرطبة . 


AK امه مه‎ doce! چس‎ JA i 


و Jal‏ أثيت ) Rost‏ ( ضوف a "m‏ 5 المافظة RT:‏ المخامض 
كييرة ( ترید فی قبمتها عما عکن للا نسان تحمله دون أن us AE‏ من d‏ 
الاحاء الدقيقة " dos‏ ذلك عل عدم ie‏ ته T aisle $38 abs)‏ 

لور مالد ید : وإستخدم hi d Ut‏ الا ليان من n»n‏ البكتريواوجى 4 إلا E‏ 
التشر يعات الغذائية الحديئة تحظر استخدامه فى هذا الغرض نظراً a ld‏ الضار . و yak aa)‏ 
Wiley}‏ ) فى عام مرء وو هذا التأثير فى تعارضه مع عملية التثيل SEI‏ الحيوية ٠‏ وق عنعه 
لأجسم من أداء وغلائفه او Api iaa ay‏ اشد بد Padi‏ من الافرازات eds.‏ وجوده 
us‏ متتجات D 4e‏ اساب طبيعة nas ir‏ ها ۰ ومثال ذلك ye gall‏ 2 المد 


حامض السلسبلك والسالسيلات : وقد حظر استخدامبا فى Gow‏ البلدان الاجندة 
لصعوبة تقدرها فى المنتجات الغذائية بالضبط . ول تم بعد الاعات الخاصة بعلاقتها بالصحة 
ld)‏ الضار للقادر الكيرة منها . 


العامة . و امد اش ) Wiley‏ ( 3 عام ۱۹۰۸ al‏ 
» هن ارام 1 ومن سلوسمللات 


وتتراوح الجرعة السامة uale.‏ السليسيليك A] euros‏ 
الصوديوم بين ۰,۳۳ إلى s‏ من الجرام . 

حامض الكرترز والگریتات : تحضر الخراص السامة غذه الواد فى LES‏ مواد 
dye‏ قابة ات كسد ولامتصاص ال کسیجن من الأعضاء الا للجمم ما يمارض عملية 
القثيل CRI‏ الحيوية . وتتص معظم النشریمات الغذاثية المعمول ما فى البلدان الا date‏ 
على عدم زيادة مقدارها فى المواد الغذائية الحفوظة عن قدر معين ALE‏ باختلاف نوعما . 
e‏ ببانه على البطافات الملصقة على آنية التعبئة . ویتراوح المقدار السام من غاز GU‏ أ كسيد 


es dare 


SS‏ بت ys Gia ۱,۰۲۰ sevice‏ کش املاعه اشتدآما فى صناعه الحفظ هی 
كبريتيتات الصوديوم ويتراوح امد ار السام منها بين ۰,۳۳۵ Jl‏ و جراما . 

بنزوات الصوديوم : يتعيز هذا الماح بقوته الحافظة الضعيفة » ولذلك يستخدم عقدار 
كين las‏ لكل او إرقاق راد eia‏ لر S‏ امد اهر is Mb‏ 
المواد الحفوظة فى هذه الحالة من طم SIT‏ خاص وخصوصاً عند زيادة تركيزه فى 
الکلو چرام الواحد مثبا عن الجر ام e‏ ال os A bl‏ نان ass‏ 
pai‏ فى الواقع فى الصناعات الغذائية على مواد مستة تخفف بالماء قبل اسلا كبا Qian‏ 
کشراب الفا که مثلا . 

ولا كان من المتعسر استعال هذه المادة عقدار يزيد عن الجرام الواحد فى الکیلو جرام 
'لواحد من بعض المنتجات a Gal‏ كلماه الغازية وعصير الفا aS‏ حتى لا تفقد leal‏ 
المميز 14 وحتی لا تکسب WLS Gab‏ غير مقبول ؛ ولا كان لعددالاحاء الدقبقة وأنواعما 
الملوئة 4 تأثيراً كيرا على المقدار الستخدم من هذه BU‏ فى الحفظ » فانه Jai‏ العمل 
على خفض le s‏ البكتريولوجى » حى ux‏ استعمال :هذا الملم عقدار cues‏ لا يزيد 
عن .,١‏ مر بالوزن . ویتراوح القدار السام منه بين م.. من الجرام وجرامين فى 
الوم الواحد . 


i sigh “boss ace" TNT c AV" je 

قد مر ذكر الخواص الص<ية للواد الحافظة السكمائية Vi pes‏ مواد سامه عند 5 Bok‏ 
مقدارها عن حد معين تلف باأختلاف توعبا ونوع المادة الغذائة وطر dw‏ تحضيرها ومقدار 
الحوضة الحقيقية لها . ولا شك فى إضرار القادر الصغيرة منها بالجسم ud ads‏ سكن Uk‏ 
فى Nh‏ ال خيرة من Gila)‏ تأثيرها لاتحاد بروتینات الغذاء مما وإفرازها للخارج . 

ویفضل Ulo‏ استخدام إحدى طرق الحفظ الاخری ced‏ أو البسترة أو ابر ید 
الصناعی . غير أنه توجد أنواع معيئة من النتجات الغذائية يقتضى تحضيرها أو Mie‏ أو 
استهلا كبا الغذانی الاحتفاظ مها معرضة للبواء الجوى كشراب الغا كة مثلا ( بعد إزالة 
غطاء الإناء المعبأ فيه ) ما يقتضى المحافظة عليبا من الفساد البسک‌تر يولوجى . 

ولذلك لا توجد حى الوقت الحاضر وسيلة أخرى Ukl Gol Bini‏ فى مثل هذه 
SY‏ بدلا عن الواد الحافظة . وبراعى فيبا خفض مقدار التاوث السکتریو لوجی المواد 


EEn‏ حف 


الفذائية إلى أقل <د Se‏ عملياً حتى Gab‏ استخدام مقادر ضئيلة من المواد الحافظة الكمائية 
لتقليل تأثيرها الضار بالتالى . 

الثلوث البكتريولوجى ob gd‏ الغذائية : تتعرض المواد الغذائة المتنوعة للتلوث مختاف 
el‏ الكائنات الدقيقة والأحياء الدنيثة . ولذلكيئدر احتفاظ أية مادةغذاثية الم المعقمة 
الطببعية . وتتوقف صلاحة أية مادة lie‏ للتغذية من الوجبة الصحية iadi‏ على آنو d‏ 
الكائئات الدقيقة اللوثة لها ومدى أشاطها الحبوى وتكائرها Gang.‏ ذلك أن جرد وجود 
بعض الاحاء الدقيقة بالخامات الغذائية لا قد هذه المواد صلاحیتا للتغذية بل أن Jall‏ 
فى ذلك على نوع السلالات ذاتما وناتجاتها . 

وعلى ذلك تتحصر علاقة الاحیاء الدقيقة بالمواد الغذائية فى cla‏ معيئة . فيءضبا قد 
يكون من النوع الرضی E‏ قد يؤدى البعض الاخر إلى AAS y SF‏ وا ندو توکسیتات 
وتومينات أوإلى إحداث تغيرات جوهرية بالطعم الطبیعی المواد الذذائية أو بقيمتها الخذائية . 

ومثال البكتريا المرضية هی بكتريا السل Aly‏ القلاعية وأتواع آخری تسيب حى 
لشبه حم ی الباراتیفود ) Salmonella paratyphosa‏ ( وأخرى تسيب حى p‏ & 
S. enteritidis )‏ ( ومثال البكتريا المؤدية إلى oS‏ توكدينات واندو تو کسینات سامة 
فى (Clostridium botulinum)‏ الى سيب حالات التسمم البوتيولينى ف الاغذية البروئينية 
عند تخزيما فى جو لاهوانى ۰ و لد ثبت فى الوقت الحاضر أن معظم حالات التسمم التوميق 
الناشئة ge‏ تكو ن ناتجات ثإنوية من اتحلال البروتينات Me)‏ ترجع فى الواقم إلى بعض 
سلالات AL ae ue‏ نيللا أو إلى توكسينات سامة. ناشئة عن بک‌تریا الیوتتولینس . 

وتنقسم التخيرات المؤثرة على الطعم والقيمة الغذائية إلى قسمين . أحدهما مرغوب فبه 
والاخر غير مرغوب . فتجد مثلا أن UC‏ المعروفة بوب الكاكاو تنكأ عن فعل أحياء 
دقيقة معیلة خلال مراحل اعدادها للتسويق ( تخمرات أولية ) .وان ches]‏ حبوب این 
اوران الشای LSS‏ نكبتها المميزة ها . وإن طعم ahl‏ يرجع أيضاً إلى نشاط بعض 
أنواع اع الاحباء الدقيقة وكذلك الوبدة وبعض الأغذية التخمرة کالسور كروت و اخللات 
والشرو بات الك<ولة ٠‏ 

iuf onesie de‏ عند بلوغ تلك التغيرات مرحلة كبيرة 
وارتفاع مقدار ناتجاتها عن القدر المناسب . 

de,‏ العموم تتمرض غالا اخضروات ie‏ ۳ بات والإصابة Wel‏ ببعض 


س ۳ 


سلالات c^‏ البكتريا oma.‏ الفطريات الشار V]‏ هنا إلى آجناس ) Penicillium‏ ( 
Aspergillus ( 3‏ ( ف Rhizopus)‏ ) . وتنحصر السلالات البکتر Le dy‏ فى فلورا 
التربة الزراعية وبكتريا الاسمدة العضوية المستخدمة فى أعمال التسميد . 

کذاك تتعرض الفا AS‏ الطازجة للتلوث بأتواع abe‏ من الأحياء الدقيقة وخصوصاً 
العصير ية AU 4 adl \pa‏ اد الک بایدر à]‏ و احضه à‏ و تعرض الفا E åar] as‏ 
بالفطر يات بشدة عن البكدتريا . وعلى العكس فان الفا كبة الغنية فى مركياتها ila y SO‏ 
والفقيرة فى مكو ناما ahl‏ تتعرض لإصابات LAKA‏ بشدة . وفضلا عن PENI‏ 
eo xl iS M‏ الول سلالات aide‏ عند Gall‏ والس وبق او عند p‏ 
لا تربة والذباب وخلافها من العوامل الناقلة للتاوث البكتربولوجى . 


كذلك تعرض منتجات الغلال کالنشاء و الدقق و od‏ إلى إصابات البکتر ياوالفطريات 
oer‏ عند ارتفاع رطوبتها عن القدر المناسب ومثال ذلك الفطريات التى تصيب الخز 
كسلالات البنيسليوم والرايزوبس . . 

وفضلا عن ذلك تتمبز الدهون النباتية والحيوانية بعدم صلاحيتها لنقل الكائنات الدقيقة 
المرضة ولستیی من ذلك الر بدة )الى lue‏ أحياناً بیکتریا السل من الحوانات المصابة 
هذا المرض . ويرجع FF‏ الدهون أى تكو ينها لاحماض دهئية ( دهون —< أحماض دهنية 
| جليسرين ) إلى تلوثها ببعضن آنواع‌من البكتريا أو إلى نشاط ke la‏ تلاك الدهون . 


ويتعرض jell‏ للتلف بو اسطة سلالات aae‏ من البکتر با والفطريات . ويتميز البيض 
سرعة تلفه عند تخزینه فى مخازن مرتفعة الحرارة غير مبواة . ويتعرض البيض لتلوث 
البكتريولوجى أئناء سكو نه أو بعد وضمه مياشرة . ولقد ثبت أن زلال البيض مادة معقمة 
لا تصاح لفو الاحیاء الدقيقة . بعكس صفاره الذى يتميز بصلاحيته كبيئة بکتر بولوجية لفو 
كثير من LY‏ . وفضلا عن ذلك يتعرض البيض cab‏ ببب تغبرات داخلية 
غير بكتريولوجية . وتصلح poll‏ لفقل آمراض اموانات الصابة بالامراض کالسل . 
فضلا عن تعرضها للتاوث ببعض أنواع LAR‏ کالتیفوید عند Bala‏ بواسطة حاملين 
لمرض التيفويد کا تعرض للتلوث البكتريولوجى بأحياء حكثيرة ببب الذباب أو 
التعرضبا للغبار . 

«( Pseudomonas ) JU. A "ie الا سماك الطازجة للاتاوث‎ VN 


—— Soe 


Achromobacter ) ۱ ( Flavobacter )‏ ( .ولا تنلوث eut ái pet LAS Ju‏ - 
وتوجد بكتريا ) à ( Bacterium coli‏ آمعا. Meal‏ الموانىء . ثبت وجود سلالات ihana‏ 
من اليكتريا aU‏ لماه الجارى فى أمعاء الاسالك الموجودة بالمناطق البحرية المتصلة بتلك 
MI‏ . وتصلح الماك فى هذه الاحوال لتقل عدوى بعض الامراض . 

و تتحصر el‏ الحالات النوعية للتلوث البکتر Je‏ جى ( عدا الحالات الوبائية ) فما dl‏ : 

o i‏ بماسياوس التیفوید . تعتر oU‏ ومیاه الشرب PS‏ المواد الغذائية الصاللحة 
لنقل ونشر حى التیفوید . فتتعرض الا لبان للتلوث بباسماوسبا عند عدم الها edd‏ 
أو عند تداوها بواسطة حاملین للعدوى . وترجع Ue‏ أسياب التلوت إلى العامل الأآخير 
قبل البستر أو بعدها على حد سواء . ويتطلب ذلك مراقية العال «Ule ee Wiley‏ والعتاية 
بعملية البسترة و del‏ طرق الملء الآلية ۰ و اتخاذ الشروط الصيحية الكافية نع تلوثها . 
وعتفظ الباسيلوس فى الزبدة الصنوعة من OUT‏ ملوثة بقوته A gdh‏ لدة تتراوح بين 
أسبوع واحد وخمس شبور . على عكس الانواع الختافة oed‏ الى تندر صلاحيتها انشر 
عدوى هذه الى . وتتميز الدندرمة بشده تعرضها للتاوث ذا الباسيلوس و تصلاحیتما التامة 
لاحتفاظ به على dle‏ فعالة iab‏ قد ترید odi ge‏ . وتزداد أهمية العثاية مياه الشرب 
فى المناطق JL!‏ من نظام اناري والى یمد فما على تمرف اماه الستملکة aeth‏ 
بالفضلات إلى باطن الارض . ويتطلب ذلك بعد مواقع الابار الارتوازية عن آما كن 
الصرف . 

e‏ | ضروات الورقبة JAM‏ ب منسطحالتربة الزراعية » وكذا JA‏ الشليك» 
للتلوث MOTI‏ > عند التسميد روث رطب أو alc‏ امجاری أو ol, sack‏ جد بدق. 
كذاك A Ae A‏ الفا كبة عند سقوطبا فوق pe‏ مثل هذه الآراضى . وكذاك 
تتعرض بعض lil bh‏ البحرية الصدفة لاتلوث به اطبيعة كوها وتكاثرها بالقرب من مياه 
امجارى المنصرفة إلى البحار . وليت علية التبرید حى درجات التجمد معقمة لواد الغذائية 
تعقما مطلقاً . و نظراً لا بتطلیه تحضير بعض آنواعبا من عدم استخدام الحرارة المرتفعة فانه 
بحب المحافظة التامة على Jea‏ هذه الواد منعاً AEA)‏ 

dax y‏ هذا الباسيلوسعادة و dw}‏ الذبابة التزامة فوق اعضانبا الخارجية وتتراوح مدة 
احتفاظه «s ye‏ هذه الحالة بين oe‏ إلى عشرين Ly‏ کذاك قد تنتقل عدوى هذه الى 
بواسطة fale‏ باسيلوسها ويتقسمون إلى oe y‏ الأول يعرف بالخامل الملامس ( أو الحامل 
العادى للمدوى ) , وهأ ناس Ael‏ لم يصابوا tb‏ غير آنهم يفرزون الباسيلوس فى فضلانهم . 


— ĵo — 


ويعرف audi‏ بالحامل go‏ أنا سأصييرا th‏ وتم alas‏ إلا أن إفرازاتمم ستمر فى 
ut ul‏ على الباسيلوس لمدة قد تصل عدة شبور بعدتمام‌شفانهم E‏ قدحتفظ بعضهم با لباسیلوس 
فى افراز انهم على حالة مرمتة . ولا شك فى خطورة أثر حامل هذه العدوى : و+صوصاً النوع 
الأول ٠‏ ف d‏ و اشر هذا المرض ءا يستدعى شدة الراقبة الطبية على جميع اللتصلين le adl‏ 


xn 


و تتوقف عدوى حى التيقويد على مدى احتفاظ الياسيلوس m yes‏ ولا تزال عوامل 
كثيرة فى هذا الشأن غامضة . نظراً لصعوبة العثور على هذا الباسیلوس فى wiht‏ الطسعية 
خارج ca yos. ze‏ ذلك مثلا فى حاله اواد امرازبه على تركيها وتركيب التربة الزراعية 
الملوثة به » ودرجة اطرارة وعلى ما قد بوجد معه من أنواع البسکتریا الاخری . ولذلك قد 
بعوش الیاسیلوس فى هذه الحالة عدة ساعات قليلة . أو ادة يوم کامل ز وهی الفترة المعتادة ) e‏ 
أو eA‏ اطول وهى حالة نادرة . وحتفظ الباسلوس an ee‏ زمن الشتاء aah‏ خمسة شرور ق 
المواد الترازية . کا يعيش فى بعض الخيوانات الیحر à‏ الصدفية طول الوقت الذى gu‏ فيه هذا 
ol tt‏ انا لا" کل . ولا تزيد مدة حياته فى WW‏ عادة عن بومین » و تبلغ أسيوعاً كاملا 
عند التلوث الشديد . ولاك الباس.اوس ق c‏ فى مدة قصيرة » فقد لا يزيد ما بي منه Lm‏ 
ae‏ رک Lol‏ بیع من حين التلوث عن ٠6‏ بر عن جموع العدد الاصل , و تبلك جيع خلایاه 


ماما ق فترة :#رب من ار بح شهور . 


in aS عوامل أخرى‎ dU فا‎ ane المو جودة‎ s Y وعل أنواع المكتريا‎ H lul 
. له وغيرها‎ KAA الحرارة » وشدة الضوء » ودرجة ترك العناصر الكمائية‎ 


التلوث باس لوس السل : يدشر اللمن کا" AT‏ المواد الغذائية الناقلة للسل سواء فى ذلك 
ol‏ الام الصابة به أو لين بقار + وتنتقل عدواه إلى منتجاته JS‏ بدة والقشدة و اجن ‘ 
zs,‏ الماسيلوس كبو يته فى الدندرمة لمدة قد تز يد عن الستتین > 5 تتتقل العدوى للانسان 
عند استهلاك Leal» gl‏ به بالسل وخصوصآ فى حالة عدم GE Cui uel]‏ بالحرارة 
daar Ai‏ . ويفضل داماً plac]‏ هثل هذه الاحوم eux Gan oda GO Moesia x‏ 
کالسوسیج ( فى حالة عدم شدة الإصابة ) وذلك بعد طبخبا تحت ضغط مرتفع . كذلك Jii‏ 
العدوى للانسان عند اسهلا كه لطيور أو بيض مصابة بالسل . 


E RN 

التلوث بالدوس‌فتاریا الباسيلاوية : و Jais‏ عادة عدواها بواسطة المصابين . وتعتير الحالات 
المرضية المعتدلة وكذلك حاملى الباسيلوس AAS‏ شديدى الأهمية فى نشر المدوى الى JE‏ 
عن ماهر gers) anb‏ طاريق asse: Aa le‏ اراد Anal‏ عدو ادر ات 
الطعام « والملابس والبياضات al‏ لية : والماء فى الحالات الو ATL‏ ) قد تفتقل بواسطة onl‏ 
املوت . ويشتمل حاملى الباسيلوس على Aen‏ والناقبین ء ويتميز الثاقبون بافرازه للباسيلوس 
eM TA‏ بعد plai‏ کا قد يصبح البعض منهم حاملين cull‏ للعدوى ۰ وق هذه احالة 
piss PaL‏ از "dr‏ حالة غير منتظمة . ویصاون من وقت A dl‏ 
بشکسة مرضية ضعيفة بزداد WMS‏ إفرازم لایاسپلوس بدون تغير فى alle‏ الصحية h.‏ 
ما عدا ما يصيهم منضعف عام . و Jai‏ العدوى إلى المواد الغذائية عن سبیل حاملها . عمى 
أن يكون المال المشتغلين بعملیی التحضير والتجبيز حامان ا ۰ ولذلك يقتصر تلوث الواد 
الفذائية على الأنواع ای لا تتطلب عمليات تجرينها المساملة“بالحرارة الم تفعة كالمواد الذذائية 
اجمدة oU VE,‏ المستهلكة بدون تعقیم . وعند ما تخزن المواد الغذائية الملوثة بالباسيلوس 
لمدة ملاعة تكن لإفراز توكسيناتها Ml‏ تصییح سامة غير صالخحة SM DW‏ . وتتميز 
أعراض النسمم فى هذه الحالة باضطرابات وآلام معدية ومعوية شديدة قد تنتپیی iby‏ 
الصا i ۱ le ox‏ 


en‏ يككتريا مجموعة السامونیللا : ويصاحب هذا الثو ع من التلوث الغذاتى إصابة 
المستبلكن للغذاء الماوث باضطرا بات وآ لام معدية ومعوية حادة من جيشان النفس . وقء 
Per‏ سبال ليد و نظیر هذم لاع اس عادة اة مد تاول الغذاء االوی : 
فيشعر الصاب بصداع شدید وقشعريرة »ثم بآ لام معدية ومعوية حادة ۰ ثم يصاب باسبال 
شدید تتم (فرازانه برانحة كرمة » ویتحول SI‏ بعد فترة قصيرة إلى إفرازات سائلة القوام 
ذات لون أخضر UU‏ كا فد يتعرض الصاب الاغاء والضعف UL‏ العام . أو العرق 
الشديد i‏ ادی شدة الإصابة » ولا يصاحبا ارتفاع مهم فى درجة اعرارة : فلا تزید عادة 
عن ۳۸,۷ ce ya‏ کا بشمر انصاب Mis‏ شدید ویقل بوله . 

e)‏ هذه pl pM‏ الرضية je‏ الصأب dE e oe‏ اتی عفر ساعة من 
حين تناوله الطعام اللوث : وتبلغ غالياً مدة قدرها أربع ساعات أو أقل ۰ ومن النادر أن 
تزید عن dele vy‏ وتختلف هذه المدة باختلاف حالات التلوك م قد تختلف فى الحالة 
Ji‏ احدة من التسهم الغذای . و و دی التسمم إلى وفاة المصاب خلال يوم کامل من حين تناوله 


١ ey —‏ — 
للغذاء الملوث E‏ قد بودی إلى حالات بسيطة لا تتميز إلا باسپال بسيط . 


ولا تزيد عادة طول مدة الإصابة وأعراضبا ioo A‏ الختلفة عن بومن . غير أن مدة 
النقاهة تتطلب مدة أطول ۰ وتتوقف شدة الاعراض على نوع a JU pd E AM‏ 
للغذاء . وعلى مقدار ما أفرزته من توکسینانم! السامة فى الغذاء ومقدار الغذاء ونوعهء وا UL‏ 
الطبيعية الذانية الشخص الصاب . وتبلغ نسبة الوفاة ZAN‏ عنهذا التوع من التسمم هر ١‏ بر 
من مجموع إصاباته . ويتطلب تعيينه دراسة طريقة #ضير المادة الغذائية المشتيه فى تلوثها . 
والإلمام بجميع الاعراض المرضية > وعاولة عزل البسکتریا المسبية التلوث من دم المصاب أو 
بوله أو رازه أو أمعائه » واختبارها بكتر by‏ ليا . ولا تدل داعا الاعري المرضية السابقة 
على تسمم غذائی بفعل أحد أنواع LAK‏ هذه cde gat‏ فالعامل ا لمهم J gall‏ عليه هنا panis‏ 
das‏ الاختبار الیکتر بولوجی الكامل مع دراسة الظواهر المتقدم ذكرها . 


وأكثر المواد الغذائية عرضة للتلوث ببكتريا de yee‏ السام و نبللا هى اللحوم وخصوصاً 
لموم البقر والنزير c‏ وكذلك الامعاك والالبان ومنتجاتها » والبیض والفطائر الدسمة , 
وتكائر هذه AKN‏ با خلال مواسم معيئة من السئة وخصوصاً زمن الصيف بسيب ارتفاع 
درجة الخرارة الى تساعد على عوها و تکاترها ؛ وازدياد مدی تعرض الواد الغذائة لاتاوت 
ما وبافرازاتما السامة وخصوصاً oU vi‏ ومنتجاتما . 


التسمم البوتيولينى : تتعرض المواد الغذائية وخصوصاً قليلة الموضة منها للتاوث pile‏ 


کا تعرف Bacillus botulinus ) ex‏ ( وعلبيا باس ) Clostridium botulinum‏ ( 
55 ۳ إفرازات سامة وتحيابا إلى مواد غير Ala‏ التغذية Ale‏ تعيقتها فی Aal‏ الصفيح E‏ 


وتعرف paill dl‏ الناشئة lee‏ بالتسدم البو 92 Botulism ) (sd‏ ( » وشوهدت حالات 
التسم الآولىمنها لاول‌مرة ف ألما نیا من‌السوسیج فیعام ہ pyr‏ معز فا العام البلجیی (Van‏ 
Ermengem (‏ فى عام ۱۸۹۷ من م انز بر La‏ بالعلب الصفيح . وکان ظن فی Goh‏ 
الامر قصر حالات هذا النوع من التسمم على منتجات اللدوم ‏ إلا أنه لوحظت بعد ذلك 
حالات أخرى كثيرة ناشثة عن بعض منتجات الفاكبة احفوظة ف العلب الصفیح . ولقد. 
أخذ المکتر بولوجون منذ ذلك الوقت فى دراسة الصفات اختلفة هذه البكتريا ووظائفها 
التنوعة ومدی تأثير طرق الحفظ الختلفة lle‏ . وتمكن ( (Dickson‏ من GU}‏ مقاومة 
gl‏ هذه LALI‏ لفعل الحرارة الرتفعة وهلا كبا فى درجة QUE‏ الاء بعد خمس أو ست 


Eo eA د‎ 


ساعات Esty jok 9 i‏ ) ی عام و ۱4٩۳‏ من وضع در جات ار ارة اللااز مه cae‏ المواد 





باسیلوس بوتیولینس ( اسلالة ۸ ) باسیلوس بوتيو ينس ( السلالة CB‏ 


الفذائية المعبأة فى العلب الصفيح . ولا كانت صناعة الحفظ فى القطر المصرى ما ترال فى 
دورها las E‏ فان هذه البكتريا لا تزال d ee‏ وم يبدأ بعد البحث لمعرفة وجودها فى 
تربتنا الزراعية من عدمه . کا أنه لم ems‏ بعد فعا إذاكانت هذه GLb ACS‏ حوادث 
التسمم ala‏ . : 

ولقد بلغ pof‏ حالات التدمم الناشئة عن إفرازات هذه البكتريا فى ألانيا بين 
عای ۱۷۹۳ ۱٩۱۳۰‏ عددا قدره ۱۲۱۲ dle‏ تشمل pre‏ وفاة » ععی أن iU‏ الوفاة 
eel.‏ عن إفرازاتما السامة فى المواد الغذائية قد بلغت ۳۰,۱ ب من مجموع n»‏ 
ما . کذاك بلغ pae‏ حالات القسمم الناشئة عن إفرازاتما Gad‏ فى الولايات المتحدة بين 
۱٩۳۲ . VASA cele‏ عدداً قدره ۲۰۵ حالة تسمم ؛ ول تمرف اما عدد حالات الوفاة 
الثاشئة عنها . 

المواطن الطبيعية للبكتريا : :وجدهذه السکتریا بكثرة 73 & الأراضىالزراعية المغزرعة 
عنها فى الاراضی البکر الىل تستخدم بعد للزراعة » ولا كانت هذه البكتريا غيرهوائية: فالا 
توجد فى الترية الزداعية على حالة glor‏ أى فى طور co el‏ وتؤدىوظائفها | تلفة ى غاب 
الحواء الجوى و تتحول حيائذ إلى دورها الخضرى النشط وتفرز إفرازاتها السامة . 


السلالات البكتريولوجة البكتر با : تنقسم بكتريا البوتیولینس الى تصيب الافسان 


Eo es 


إلى سلالين إحداهما هى السلالة ) (By SEM ) A‏ وتفرز السلالة الأولى التوكدين 
( ۸ ) والثانية التوكسين (B)‏ ۰ ويتميزان عن بعضهما فى کون المواد المضادة للتوكسين الأول 
Anti-Toxin A)‏ ) عن ALS‏ 3 مقاومة التوکسین اكان والعکس بالعکس . وفضلاعن 
ذلك توجد SW‏ سلالات‌آخری تعرف Je‏ التوالی بالرموز »9 ۰ ع تصیب الأول 
منها البط فى بعض البلدان الأجنية » تصیب il‏ الماشة » والثالثة الخيل فى اتحاد جنوب 


ا 


الوصف المورفواوجى السکتربا ol es‏ الحيوية : وهی باسيلوس عصوى الشكل AS‏ 
الحجم de‏ ما ؛ بتحول إلى شكل کلوستر يديرم 
عند تکون الجرائے به. والباسلوس غير هوانی 
لايؤدى وظائفه الحو à‏ إلا ق‌حالة غ.اب اطواء 
الجوى . وتلون عند اختياره i k‏ جرام ' 
AS‏ رج وت جرایمه BN ii‏ 
البيضاوى وتكونها فى أحد Gb‏ الخلية عولة L‏ 
d YES‏ الكاوستريديوم galeas‏ حب # 
del!‏ بين ؛ إلى + میکرون فى الطول : 
و ۹,. إلى ۱,۲ میکرون فى العرض » وتترتب . 





فى أزواج کل اثنين منه باتصقان بیعضیما عند باسيلوس بوتيوليفس (C IAN)‏ 
lal‏ المستديرتين . وتم هذه Ca ZS‏ لة حرکتہا[ذلاعط جدارها الخارجى!أ كثر 
من ع — Uf Ji.‏ 

T gf‏ والخ Jails‏ ادعات الیکتر بر وجية الصالانوها ۰ ویزداد 
عوها عند إضافة سكر الجلوكوز إلى البيئة ‏ وكذلك عند إضافة مقدار من مايالطعام لا رزید 
عن و,ء ب على أن OSG‏ قليلة الحوضة أو متعادلة Gat)‏ أن تتراوح قيمة الاس 
الايدروجينى X‏ بين الرشين (A23‏ وتبلغ as‏ الحرارة ای لها درجة قدرها 
۰ مثوية (Rer A)‏ ویصاحب وها أحياناً راحة ميزة id JE ia Jio gr‏ 
jl‏ جان الروكفور à‏ 

التسمم الناشىء عن هذه اليكتريا وأعراضه : یتمعز توكسين هذه البکتربا بصلاحيته 
للامتصاص مباشرة بواسطة الدم من cial GLI‏ « وإصابته للا طراف العصبية boga‏ بذلك 


uc eut 


M‏ ظبور آعرا pa ue‏ ( خلال v YA — VA‏ ساعة هن دين الاستبلاك ( و تاخص و 
احتقان المعدة وحول as Bi EE ‘ Stali‏ . وضهء‌ف len‏ فى عام E e sal, 1 gis:‏ ‘ 
والامساكء واشتداد ad‏ > وصهوط درجة اخرارة الطسع.ة E‏ > وگوت الأصاب فى 
حالة سمل التسمم U^ (le hs‏ سق i SALAM‏ بو جد cov oW‏ ناجم yl yas‏ من 
التسمم . .285 ae‏ المماب y‏ از مضاد انوع y ١‏ ار )= از السام à gat JE‏ ۱ تمت من 
سللالة ا المسده en‏ عنع عادة تجاح هذه åa „lali‏ ۰ ولذلك ras‏ بالراحة التامة 


مدى تلوت المواد الغذائية المحفوظة بماسملوس‌المو ged‏ ليس : تعرض بعض الم واد الغذائية 


ولا تصلح الفا كبة على وجهعام وخصوصاً الحضية مما التىلا بريد قيمة أسهاالابدروجيى 
عن ٠‏ ,۽ لمو جرائیمه , ویکفی لذلك eis‏ الفاكية ومئتجاتها المعبأة العلب الصفيح ق‌در جة 
قدر ya yes la‏ به TIE)‏ ف ) sal‏ ۳۰ دقيقة فى التوسط ol, pod! i ius‏ فانه hrak) b‏ 
التربة الرراعية ellas y.‏ بالنسة لقلة ما تحتويه من الموضة » فانه بجحب leas‏ تعقما UE‏ 
le 4j pla as as P p et JA‏ » وذللك 3 dom ox‏ قدرها v£A) 4 ya \ Ya‏ ف) 
لدة Y‏ تقل عن p.‏ دقيقة تیعا لحجم العلب الصفیح المستخدمة فى التعبثة ‏ ویکفی فى حالة 
الخضروات امحضية كالطاطم و منتجانهاو عار الشليك » التى يبلغ قيمة أسها الایدروجیتی الرقم 
-£ أو cael Ji‏ فى درجة قدرها i gia ٠‏ لمدة ۳۸ دقيقة . وتتوقف سرعة لشعع 
BES‏ أثناء تعقم الضروات de‏ وجه عام على هدى ملء العلب ودرجة T gt! AG‏ 
احلول الملحى » AS,‏ عل حجم الحاول اللحى المضاف إلى الخضروات . وتراعى داتعا 
هذه الاعتبارات عند gad)‏ م هم y‏ سماح : tile] sac‏ عن الوفت‌القرر J but ss. can‏ 
هذه zali‏ الاضافية على نهر تشمم it‏ رارة ف a} Ul‏ احفو nr ab‏ تفاع در Am‏ 4 حرأرة D‏ 
جميع اللحوم ST‏ المميأة فى العاب الصفيح لفعل هذه البسكتريا . ولذلك بحب تعقیمبا 
بواسطة درجات مر عة من il‏ ر ارة لا تقل عن ۱۳۰ T‏ 
X‏ طرق الحفظ الختلفة على الباس يلوس : : تتعرض غالبا المواد الغذائية غير Kad)‏ المعيأة فى 
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العلب الصفم موهذا الباسيلوس عند تلوثها caule‏ نظرا Iya! eo al‏ للعلب ء وملاءمة 
هذه Bid!‏ شوه . وعلى العموم لانتعرض جیم الموادالغذائية ذا تالموضة Àl‏ تفعة لموه‌عند وف 
العو امل AS‏ له . غير أنه قد يتعرض بعضرا زعند التخمر قبل التعبئة ) إلىالتلوث به و موه 
ومثال ذلك عار الکثری والشمش وصاصة الطاطم الحفوظة في العلب الصفيح ويستدعى ذلك 
حفظ المواد الغذائية على وجه عام فىأقصر وقت مكن من حين القطف حى لاتتعرض AGW‏ 
[es‏ عك ذلك تتعرض جميع المواد الخذائية dls‏ الموضة إلى نمو هذه الب‌کتریا عند توفر 
لعوامل اللاعة . 


ولا كان العامل الرئيسى فى حفظ المواد الغذائية فى العلب ااصفییم والاحتفاط با فى حالة 
a) Jacl) all‏ ا db lanaa; E EL‏ )33 ار نع EU bus‏ على الصا نع دما استخدام 
الدرجة "ET‏ لما E b‏ وتو وف ذلاك عل EE‏ اطحوضه sf MN‏ ما المواد الغذائنه t‏ 
وعی‌حجم العار ب امعد ةل UI‏ بلغ التو ل 5 aS ula aiy. zal 4 à yat.‏ والخضروات. 
اخضه و 1 N FEM 4) gta‏ تقل عن $e‏ 42.35 4 لاخضم وات غير كبر PT í 42a]‏ آ لا قد 
تعرض له oly pad‏ غير الخضية من العزق caca‏ الخحرارة M‏ تفعة التخدمة ف التعقم ‘ 
بفضل آحیانا إذابة أحد الأحماض i piani‏ المناسية بواقع ۰,۰۵ - TIALS ,. ١‏ الملحى 
المضاف الما cm‏ قذسه xc‏ ۱۰ مدو :4 أده ۰ ۳ 44.32 ۰ PT‏ أعدم ! الست 
هن خلو الو اد الغذ 4 d 43° eal‏ د رجات Aare. Jt‏ من التلوت al € oP sham Lal Ie‏ سن دا i‏ 
إضافة UA‏ الاحماض | P‏ 4 کحمشی el s‏ 1 او il 2L. NI‏ الخضروا تت عير الخضيه 
أثتاء (عدادها , E‏ يفضل احباناً سلقها فى الماء أو البخار ای Klima‏ مع JE‏ مثل هذه 
المواد قبل استعافا الا كا . 


السموم Attell‏ : وهی مواد RS‏ سامة ء تنشأ عن الانحلال البکترولوجی oll‏ 
ere‏ ار م غير هو اة ۱ ترجع إلى فمل أحماء دقيقة غير هوائیه من التو ع 
الاجبادى احللة للرو تینای . E‏ تقوم بعض الاحياء الهوائية کالانواع الى esi‏ تموعات 
مرو تیوس والقولون والساتيلس بتحليل الروتينات » غير أن مقدرتها UIEN‏ تبدأ فقط 
بعد انحلال المواد البرو Ust yet ias‏ بالأحباء الاو السابقة الذكر . ونتسکون المواد 
البائية الناتجة بعد الانحلال البسكتريولوجى للبروتينات من الامونيا وآزوتات GE,‏ | كسيد 
الكربون وکر تور الإيدروجينوالميئان وغرها i‏ وهى مواد ععرقابلة DEW‏ ولا تکسب 


الواد الغذائية عند وجودها ما ( بالمقدار الذى توجد فيبا عادة عند Vi‏ ( خواصاً سامة . 
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ورتبط بهذا التسمم النوع الذى عرف قدا ote Jb‏ وهی مواد قاعدية زو تية تنش 
عن الانحلال ارو تیی البكتريولوجى للروتيتات ۰ ونظرأ لقاعديتها Mee le‏ ذلك الواد 
الشسبة بالقلو الوجودة بالیانات c‏ فلقد سری الاعتقاد ف للا يكرتا مواد حبوانة 
شببة با لقاويات وهو slate!‏ ظبر خطاه فی الو قت الحاضر.ويرجع اسم التو مینات ) Ptomaines‏ ( 
Selmi ( J}‏ ) فى عام c Ave‏ حيث اشتقها من لفظ ptoma)‏ ) أى الجئة وأطلقها على مواد 
سامة تاعدية تشابه المواد dual!‏ بالقلوبات الموجودة بالباتات . 

وتتکون التومینات من مواد كمائية مشتقة من الامونبا . ,تركب MU‏ من عناصر 
oy Sh‏ والا بدروجین والازوت . ous‏ الرکات امحتوية Ma‏ على عنصر الا كسيجين 
خواصما السامة الشديدة . ومثاها المركب e Ga yell‏ ثالث میثل الاين . و aZ‏ هذه 
المركبات السامة بعدم تکونما فى المواد المتحالة Ls Whe‏ قبل اليوم السابع من بده تحال 


هد و ااو اد 2 راختفاه \pa la yes‏ بعد ذلك 1 
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Ob SL‏ الطبيعية للطعم والراحة واللون فى النياتات : الطعم MET‏ > السكريات 
الطبيمية وطرق تقديرها » Ob KAM‏ الصناعية » الطمم الملحى » ماح الطعام وطرق 
تقديره ء الطعم الحامضى > الموضة لظاهرية xal,‏ »> الأحماض ااطبيعة 
النباتية » الممادلات الحاية ااتعلقة بامحانیل الكرية واالدبة والامضية € 
ASC‏ العطرية النياتية والمستحضرات الصناعية » الألوان الناتية وطرق تقديرها . 


برجع الطعم aE Ny‏ إلى بعض M‏ كبات الكمائية .ورتطان Gale‏ الذوق i eo‏ 
وتؤثر الحاسة الاخيرة على اهاز العصى مباشرة مؤدية إلى إدراك رانحة المواد قبل e‏ 
من e‏ موضعرا » وهی فى ذلك ake‏ عن حاسة النوق»الی تطاب اتصال اللسان مباشرة 
بالمواد التى براد إدراك طعمبا . و لطعم الواد Lr‏ أهمية فسیولوجية خاصة › و لیس لواد 
الطعم تأثيراً أو فائدة حيوية مباشرة من وجبة SAM‏ ب الکمانی > إلا أن ác‏ ( الطعم 
و اراحة جتمعان ) تأثير مباشر على TN ERMINEP‏ المميزة بينالطعم المقبول وغير 
المقبول . و یژدی انتقال هذا الاحساس العصی إلى اعصاب القناة امضمية إلى تنبه الشمية ء 
e dou,‏ المعدة Stal. dil‏ إحداث حالة مغابرة . ولاشك abe ol‏ الفثيل ier‏ 
USS ol yl‏ تتطلب الافرازات الدية و العویة . 

وليس الطعم عادة ‏ بل هو خاصية طبيعية لبعض ATM‏ الكمائية > وکن dies p‏ 
حد ما كظاهرة طبعية لتفاعل بغرن لا ded eU Dash suis‏ الما ii‏ 
السان » ومن هذا التعريف بتسنى تعليل العوامل الى تساعد على انتقال الطعم أو النكبات 
الطبيعية إلى النتجات الغذائية والعطرية وما MG‏ . وينقسم الطعم إلى أربعة أقسام هى : 

d‏ اذلو 

ومصدره السكريات الطبيعية » ويستخدم سكر القصب أو البنجر فى ااصناعات الغذائية , 
E‏ یستعمل الدکستروز ) سكر النشا أو عسل البطاطا ) da‏ فى ضير النتجات الرخيصة . 
وتكون المواد الكرية فى مار الفا كبة من السكر الحول » وأشهر 2 كبات الصتاعية الحلوة 

هی السکارن » وهی مواد يشتبه فى ضررها کا انها عدعة القيمة الحيوية . 
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: AU d 

ووصدره Ut‏ ملح ا(طعام ) کلور ود الصوديوم ) « وأملاح معد زره آخری متنوعة 5 
منه Ly‏ وتعمل الاملاح العدنية الاخری الموجودة UL‏ المعدنية والمياه الغازية 
( الغازوزة ) على تنم الإفرازات المعدية والمعوية . 


gah se 

ومصدره الأحماض العضوية : كالستريك (AE e)‏ + والاستيك (AU)‏ 
والطرطريك » CUM,‏ والاو Ad‏ وغيرها . وتتميز الاحاض ااعدنة بشدة حوضتبا . 
وهی مواد سامة. وأ کثر الاحاض استعالا فى الغذاء البوی e‏ هو حامض Ba ALY‏ 
صناعة الشروبات المرطبة أداض الستريك » و الطرطر يلك والماليك . و توجد على التوالى 
ی عار c‏ والعنب E PE ces‏ العضوية فى ااصناعات الغذائ.ة عقادیر 
حدودة » حى لا اكا طعماً Lar‏ لاذعاً مجه الذوق » وتختلف فى ذلك عن المواد n nat‏ 
الى قد هبل الذوق el‏ عقادير تزيد عن الحد المناسب . و عکن معادلة الطعم الحاو 
yall‏ الناشىء عن زبادة درجة SON Sj‏ الواد الغذائية باضافة قدر oka‏ من 
الأحماض العضوية . والعكس بالعكس . وتعشر هذه الأحماض فضلا عن ذلك كواد. مرطية 
ومطفئة LH‏ الشد A‏ . 


: بل‎ d 

ورجم إلى مركيات مرة : کالکینین . وحشيشة الديئار . والصير والمر »> والراوند . 
e» MX,‏ الناضجة وغير الناضجة . وهی مواد منشطة لاغدد العا به »> وللعصارات المعدية 
والمعوية . وتتشابه فى هذه الخاصة c‏ اذر کات العطرية الى :وجد معبا فى آغلب الحالات . 
paz,‏ المواد شديدة المرارة بطعمبا غير المقبول : و شده leues‏ للشهية » ويؤدى تثاوها إلى 
تحر بك الشهية > و ja ALF los‏ . غير VT‏ تفقد هذا التأثير عند مداومة الاستعال لمدة 
من الوقت . ولإخفاء الطعم المر aI‏ مادة أو aS > ee‏ باضافة بعض المواد 
السكرية . 

وتتأثر مركبات الاقسام الار بعة السابةة بانواع خاصة من التكبات العطرية الختلفة عنها 


بب 1۷ — 


فى الصفات Gel bly‏ . وتعتر SC‏ العطرية کظاهرة dank‏ ل ركات GL‏ معیتق 
وختاف لذلك le yi‏ باختلاف ترکیها . ولا ae‏ الطعم الناشیء عن هذه ASTI‏ على حالة 
مستقلة بل مختاطا بأحد الا el‏ السابقة » ویژدی وجوده معما إلى تحسين ااطعم والنكبة 
ool Gy yall‏ النياتية . ومنتناول دراسة کل ما فما بى : 


مكوئات we‏ الالو : 

أولا السكريات الطبيعية . وتوجد بالنباتات على حالةسکروز أو je‏ حالة محول. 
aue Gas‏ کات abs‏ فت SES‏ وسهولة اليل رالحيوى ۰ وحلاوة الطعم » 
وسرعة الذوبان فى الاء > وعدم الذوبان فى الکحول الطلق والاثیر Gel sil Phy‏ ) من وجبة 
الصناعات الغذائية ) هى انسكروز $C)‏ القصب ) . Wy‏ کتوز (A Soy‏ والجاوكوز 
والفركتوز » وتتلخص خواصها المهمة فما Jb‏ : 

(۱) السکروز : ویمرف تجاریا باس (السكر ) وتتميز بللوراته بشکلا «So gill‏ 
وسرعة ذو بانها فى الماء» فمذیب الوزن الو 3 Ys‏ البارد وزنين مساويين له من السکر » 
( داجع تأثير الحرارة على ذوبان السکر فى الاء بالجدول رة ۽ بالملحق ) ۰ وتبلغ كثافة 
ااسکرو4و ,. i‏ ودرجةانصهاره ۱1۰ موية : ویتحول بالتسخين فى درجة ۰ ۲۰- à gave‏ 
إل ىكتلة سمراء دا ES‏ اللون تعرف بالسکر Ja SOU‏ (يستعمل فى تلون الحاوى) ؛ ثم SSE‏ 
هذه المادة عداومة النسخین و تحترق مولدة راتحة نفاذة . ويتميز السکروز بعدم صلاحبته 
للتخمر مباشرة ۰ بل جب تحليله مائيا إلى سکریات أحادية قبل ذلك eu‏ الا نفرتاز ۰ أو 
پنسخینه مع بعض الأحماض العضوية كحامضى ااستريك والطرطريك » أو مع الأملاح 
الحامضية كااطرطرات اما مضة لابوتاسا . و یعرف EU‏ بالسكر الاول(جلوكوز وفركتوز) » 
ويستهمل بكثرة فى صناعة الحاوى والفا كبة السكرية لعدم تباوره . 

وعحضر السكروز من قصب السکر ( راجع الباب الخاص عنتجات قصب السكر ) ۰ أو 
من سكر البنجر . ولا dbz‏ الخواص الطبيعية أو الکمائية لسكروز البنجر عن سکروز القصب » 
ويستعمل السكر بالصتاعات الغذائية فى الاغراض AJ‏ : 

. 4۵ للفا كبة على شرط ألا يزيد ركيزه عن‎ gall إظبار الطعم الطبیعی‎ ١ 

ALIK وخصوصاً لار القرمزية والجراء‎ AS lal اللون الطبيعى‎ cat, حفظ‎ ov 
foe — £o فى حاليل سكرية يتراوح ترکیزها بين‎ Ms والررقوق ؛ ولذلك يفضل‎ 

v‏ — زيادة صلابة أنسجة AZ‏ الفا كبة shall‏ بالعلب الصفیح »أو الخزنة داخل ثلاجات 


SAS 


عل حالة بجمدة > حى Y‏ تتاف خواصبا بفعل الحرآرة A‏ تفعة أو المتخفضة . وحى تتحمل 
القار المعبأة بالعاب الصفيم KU‏ عمليات JN‏ والشحن دون أن تتبشم . 

۽ SE‏ فعل الدرجة المركرة من السكر مع فعل المواد الحافظة لتأثيرها الطبيعى » على 
بعض متتجات الغا AS‏ کالریی والفا AS‏ السكرية حيث قد تصل درجة الت ركز فيها LV od)‏ 
تقرییا . وتوقف خاصینا فى هذه WL‏ على رفع الضغط الأزموزى . 

A dle 3 طعماً حلواً وخصوصاً‎ af un وفضلا عن ذلك یکسب السکر مار‎ o 
| ET 

(ب) اللا كتوز : ويعرف أيضا بسكر D‏ وحضر من الاين الفرز بعد قصل الدهن 
من اللان E‏ وهو أقل حلاوة من السكروز » ويتحلل مائيا بآنزم اللا کتاز أو ASIL‏ 
الخفغة إلى جلوكوز وجلا ك:وز . ویسته‌مل فى اتخليل تنشط MN Lol‏ کتیی . 

(ج) الفرکتوز : ويعرف Lal‏ بالليفيولوز أو بسكر الغا ha‏ بسکر العسل الاسود , 
وينتج عن تحليل السکروز ماتيا ۰ ویتمیز بتحویله للضوء المستقطب إلى اليسار وبصلاحيته 
المباشرة للتخمر الكحولى ZU‏ . 

( د ) الجلوكوز : ويعرف أيضأ بالدکستروز أو سكر العنب » ويوجد بهار الفا كبة : 
ويكثر استخدامه فى صناعات التسكير والحلوى والخور. وحضر تجارياً فى Ul, Lip‏ 
نشاء البطاطس » وف الولايات المتحدة من نشاء الذرة . وتلخص in b‏ تحضيره فى JHE‏ 
التشاءمائيا ada‏ مع أحماض ial aae‏ مناسبة من ci‏ يتم تحوله فى le‏ إلى جلوكوز 
وملتوز . ثم تعادل الحوضة الزائدة بكرو نات الصوديوم . ورشح الحاول خلال مسحوق 
الفحم الحبوانى: تمیرکز السائل الترشح بتبخير الماء الرائد . وتتوقف درجة التركيز المستخدمة 
على نوع مستحضر الجلوكوز oL‏ ر مسحوق نق أو علول كثيف ) . 
ویتبز الجلوكوز النقی بكو نه مسحوق أبيض حلو الطعم ۰ يذوب ف الماء إلا أنه أقل 
ذوبانا عن سكر القصب . و حول الضوء ا1تقطب إلى المين » و,صلم التخمر التكحولى مباشرة 
بالخهائر ویتکون الجلوكوز التجاری من Gole‏ الجلوكوز Ally‏ 5 مختلطتین Lee‏ عقدار يتوقف 
فى الواقع علىالطريقة الصناعية ال تعملة فى تحضيره . وهو محلو BTU‏ ذو طعم حلو مقبول . 
gi»‏ حلاوته تو ++ به من حلاوة السكر > شفاف عدم اللون تبلغ درجة ترکزه حواً من 
£o — t‏ درجة yo ) ip‏ وی ) iKa.‏ استعاله فى صناعة الحلوى والفا AS‏ 
rig‏ لخاصيته فى منم‌تبلور السكروز على dle‏ بللورات كبيره .ولا یستعمل سكر الجلوكوز 
فى صناعة الشراب ( الشر بات ) Y GMs‏ عقادر قليلة . 
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طرق تحضير المحاليل السكرية : وتتوقف على المقدار المطلوب تحضيره , وتنقسم هذه‌الطرق 
إلى قسمين : تتاخص الاول ea‏ فیعض كرات do gat‏ ذات درجة ترکز من KI‏ مطابقة 
ae‏ العمل اليوى . وتتبع هذهالطريقةف العامل الصغيرة . وتتلخص GANT‏ تحضير محلول 
لاستعاله فى تحضر محالیل سكرية أخرى أقل GUS‏ تبعا الحاجةالعمل : وخصوصا فى S pile‏ 
تعدد أوجه الإنتاج . وتتبع هذه الطريقة فى المعامل التجارية الكبيرة (راجع Goll‏ ۲و ۳و ) . 


وتتلخص طرق إعداد هذه احالیل فى إضافة وزن معروف من السكر إلى حجم معين من 
الماء . للحصول على درجة ترکیز خاصة . فثلا يضاف وزن من‌السکر قدره .4 ., کلو جرام 
إلى LA‏ لترات من ME‏ (أو مضاعفتیما) لإنتاج محلول سكرى درجة رکزه من السكره ؛ ر 
کذلك تعمل هذه الطرق إضافة مقدار مناسب من الماء إلى وزن معروف من السكر للحصول 
على حجم معين هن الحلول السكرى ۰ فثلا الحصول على LF‏ لترات من انحلول السكرى 
السابق بذاب وزن من السكر قدره ۽ . ٣۷ر‏ كيلو جرام فى قليل من الماء مع التسحين حى 
مام الإذابة . ثم خفف احلول بعد ذلك إلى نحسةاترات . وتحضر هذه امحاليل داخل أحواض 
للسخین مزدوجة الجدران ء أو مزودة من الداخل بأنا ييب حاؤونية لمرور البخار الى داخلبا» 
sgis‏ هذه الاحواض على مقلبات 1 ay iM‏ السكر . وتقام عادة فى موضع مرتفع حى 
يتسنى نقل آمحلول بعد تحضيره إلى أى موضع داخل المعمل بفعل الجاذية الارضية . وتراعی 
الاعتبارات الاتبة عند تحضير اتحالیل السكرية وهی : 

y‏ انتخاب أحواض الاذابة والنسخين وكذلك Col‏ الناقلة البحالیل , من معادن 
مغطاة جدراتها مواد عازلة غير قابلة TR‏ كل أو الصدأ أو التفاعل مع انحاليل E.‏ يحب أن 
تكون أحواض الاذابه والتخزی مزودة بغطاءات ASS‏ 

My‏ (حکام تخطية أحواض النخزين . لمئع تبخر أى مقدار من رعو بة اجا ليل السكرية 
الخزنة داخلپا . وحتى لا ترداد بالتالى درجة تركيزها . 

r‏ تزوید أحواض الاذابة والتخزن Cath‏ حلزو نية من الداخل , أو بفراغات محكة 
تحیط حدرانها الخارجية c‏ لامرار البخار داخل احالیل أو حوغا لتسخينها حتى آم إذابة 
السكر تى الاء . 

؛ - تصفية وترشیح|حالیل السكريةقبل التخزين لازالة الشوائب اللو ثة للسكر التجاری : 
6لا لباف الدقيقة والذرات الکریو نية . وتجری عمليتا التصفية والترشیح خلال قطع من قاش 
الجن أو لفلانلا أو اللباد أو آلواح الاسستس أو 3o 4l‏ الترشیح > أو بواسطة القوة 


—AY.— 
الطاردة المركزية . وجب أن تم امحلول السكرى الستخدم فى الصناعات الغذائية بشهافيته.‎ 





صیام شيت إلى الانایب الرئيسة الحاملة 


Me السكرية أو الملحيةتقدير‎ piled Lail! أو‎ 1 in doled) 13 eem 

o‏ استعال I‏ المالحة الشرب فى تحضير المحاليل السكرية . ويجب أن سکون خالية 

من المواد القابضة والاملاح المعدنية , ob‏ تكون يسرة كمايا إذ وف Sei Sle pe‏ 
امحاليل السكرية . كذلك يحب أن تكرن ia‏ بکتریولوجا . 


یه قر یم ررمات Án Je a ERE‏ + : 
تقدر درجة تركيز السکر فى امحسالیل السكرية فى الصناعات الخذانية work‏ 
الطر یقتین الانبتين : 
ib ٩‏ الايدرومترات ) Hydrometry‏ ( - 


؟ ‏ طريقة الرفرا كتومترات ) Refractometry‏ ) - 


as cesi Gi tend quu ا وة‎ ol aot الا‎ Ga O E 
على قاعدة الطفو . حيث يتساوى وزن الجسم الطافی مع وزن السائل‎ MP الطفو . ويتوقف‎ 
فاذا وضع ابدروهتر فى سوائل مختلفة الوزن النوعى‎ del pili di حل عله‎ ot 
لاختلاف‌درجات تركيز هذه السوائل »و ععنی‎ Ls فان حجم مابغمر مته داخل کل منها يتغير‎ 
آخر فان الابدرومترات تين الوزن الثوعى للسوائل الختلفة » آی درجة ترکمز المواد الذائية‎ 
l uà 
زجاجمة ذات ساق طويل ماتحمة الطرف ؛ عتوى‎ wall وتكون الابدروهترات من‎ 
بداخلپا على تدر يتناسب مع المادة الذائية ای تستعمل الايدرومترات فى بيان درجة‎ 


س ۳۹ — 


تركيزها . ويتكون طرفبا السفلى من انتفاخین . آحدهما كبير عتوى de‏ هواء فقط , 
والاخر صغير حتوى على Je‏ من الزئبی أو كرات صغيرة eah‏ من الرصاص أو أية 
سبيكة معدنية تساعد هذه الأجبزة على اتخاذ موضع رآمی عند وضعبا فى السوائل BN‏ يراد 
اختبارها » وتتميز الایدرومترات ذات السوق الطويلة ,دقة YESS‏ وسوولة قراءته عن ذات 


السوی القصيرة 5 


7 ot alus ( Baling Hydrometer ) aol و تستعمل ایدزومترات‎ 
: | فى امحالیل‎ KJ كيز‎ j ق تقدیر درجة‎ ) Beaumé ) والبوميه‎ ( Brix ) 
(Twaddle Hydrometer ) Jos اللكرية . وكذلك ابدرومتر‎ 
cell سين فق هذ‎ obe d ESN ua iar 3 

ويتطلب الاختبار الايدرومترى الادوات ASA‏ : 

)1( ایدرومتر دقيق . ( Ae ) v‏ زجاجی يبلغ طوله ۳۵ E | nz‏ 
وقطره نحواً من LA‏ ستتيمترات . (۳) ترمومتر فرنهتى لتقدیر درجة 
حرارة امحلول Hh‏ . ( ؛ ) كأس سعته نصف لتر . 

0 : هذه الاختبارات هی‎ Li القواعد التى يحب مراعاتها‎ aly 

) ۱ ) صفاء امحلول الختر وخلوه من المواد الصلبة العالقة. ( ۲ ) نظافة 
الایدرومتر والمخبار الزجاجی وجفافهما LUE‏ ۰ (۳) مزج احلول 
السکری مزجا جيداً قبل فصل العيئة الممثلة له ۰ ر ۽ ) إمالة AAD‏ بزاوية ٠‏ 
قدرها ۽ *مع الستو ى الافقی ثم سكب العيئة بيطء وعناية بداخله  en‏ ابدروءتر gi‏ 
يسبل انحلول de‏ جوانبه بدون أن تكون فقاعات هوائية تعمل على رفع مغمور فى die‏ 
الايدرومتر عن موضعه اطقیقی 2b gs‏ قيمة القراءة بالتالى. ( oM (o‏ بكري 
حتى ale‏ بامحلول ثم إسقاط الایدرومتر فيه مع تحریکه حركة دائرية بسيطة .حتى يسقط 
SLAA‏ جدو. . وجب أن csl loa‏ انا عيث يسول بعض Jad)‏ خارجالمخيار عند 





Jl‏ الا بدرومتر 4.8 * 5 ( di‏ المخبار (RS A» Et T o‏ : وعدم mM‏ الا بدرومتر 
إلا بعد سکونه عن JM eoa la ENT $ d‏ لقاع المقعر من الط العاوى 
للسائل e‏ مع la]‏ الجزء المرتفع من السائل على الايدرومتر بسبب خاصية الجذب السطحی. 
Y)‏ ( عمس d PS‏ المحلول وتركه 4.8 دة مئاسية ون أأوقت jab‏ 4$ درسية حرارة 


ألعيئة قبل القراءة مباشرة . مم ) ملاحظة طفو الایدروه‌تر فى المحلول ga i‏ أن يكون حرأ 


— yyy- 


We xd‏ يكون ملتصقا مجوانب أو ela‏ المخبار أثناء القراءة . ( ٩‏ ) خلو المحلول 
المخشر من الفقاعای AUAM‏ عاما . 

ونظراً لا all gop‏ مداومة استعیالالا,درومترات وخصوصا مالل متغيرة اطرارة . 
ما يؤثر على مدى صلاحيتها gal‏ الدقيق . فانه oe‏ اختبار eos‏ من وقت إلى آخر 
بواسطة ايدروهتر مائل لها حتفظ به للمقارنة فقط . أو بواسطه أجبرة أخرى أ کش > 
ue‏ قرا ea y‏ 

وصف الايدرومترات : إبدروهتر ja rss — aul‏ صناعته إلى رجل آلانی 
دعی ( Balling‏ ( ۰ ولستعمل تقد بر درجة Sy‏ المواد السكرية shi.)‏ اد الذائية على وجه 
عام ) في المحاليل السكرية » ous‏ مياشرة النسبة التوية بالوزن oib‏ الدرجات بدون حاجة 
إلى جداول حسابية » ویدرج dle‏ فى درجة ثابتة من الحرارة هی .+ فرتميتية ?1o,1)‏ 
هثوية ) » وهی الدرجة الى جب مراعاتها عند الاختبار إما بتعدیل درجة حرارة المحلول 
ld]‏ أو بتصحيح قيمة القراءة بعد تقدير درجة حرارة المحلول . فى حالة الاختبار فى 
درجة من Gul dd‏ :زيد عن قممة الدرجة الثابتة فان حجم الائل بتمدد وتقل des‏ فراءته 
عن الحقيقة . فى حين Woh‏ الاختار فى درجة من الحرارة :قل عن ad‏ الدرجة الثابتة إلى 
انچاش حجم السائل وزيادة ق.مة قراءنه عن Anal]‏ . وتقرب قيمة التصحيح من Y‏ 4 درجة 
( بالنج أوركس ) لكل عشرة درجات فرنميتية , فيضاف ( على أساس هذه القيمة ) رقم 
التصحيح فى حالة ارتفاع درجة الحرارة عن الدرجة الثابتة . ويطرح فى حالة اخفاض درجة 
الحرارة عن الدرجة الثابتة . 

" ويقسم إيدرومتر البالنج على أساس التدرج المثوى , ولا تزيد عدد أقسامه عادة عن 

۷۰ درجة بالنج » ععی أن هذا الابدرومتر يستعمل فقط فىتقديردرجات التر كيز فى المحا ليل 
السكرية التى لا تزيد قیمتها عن v.‏ ء نظراً لصعوبة استعماله عند ارتفاع درجات 
الت ركزعن هذا القدار » حبف تؤدى زيادة لروجة الحالیل وکذافتپا إلى عدم نغماره داخاپا 
حى الخد الحقيقى التتاسب معدر alas‏ كيز . ولذلك Wha Jai‏ عدم استعمالهذا الا بدرو متر 
وما ماثله من الابدرومترات الاخرى عند ارتفاع درجة تركيز السکر فى المحاليل السكرية 
عن .وم تعا للاعتيارات المقدمة . 

وتمثل الدرجة الواحدةمن ابدرومتر الا لت عدد جرامات XC‏ القصب (HEMAN‏ 
الذائية فى SL‏ جرام سس لول سکری . ولا كان عصير الفاكبة حتوى على نحو م بز أو 
ATA‏ من المواد الصلبة الذائبة غير السكرية کالاحاض والاملاح . فان درجة التركيز النا عة 


— wr — 


تدل على درجة SY‏ محلول سكرى من سكر القصب النقى تتساوی GES‏ مع کنافةالمصیر. 
ولکتبا لا ندل على درجة ترکز المواد السكرية الوجودة بالعصير على حدة . 

ایدرومتر ال رکس : وهو ایدرومتر يشيه السابق فى تفاصیله اختلفة ‏ و تلف عنه فقط فى 
قسمة درچه اطرارة as Ul‏ له الى بحب تعديل درجة حرارة hdl‏ اخترة pis M‏ 
(ity o ( See Tuo‏ 

ادرومتر بوميه : ویکتر استعماله uan, Lus‏ اللدان الاأورمة AM‏ وقد 
صنعه رجل فر لمی يدعى ) Antoine Beaumé‏ ( خلال القرن الثامن عشر « واستخدم d‏ 
Pim‏ لاختپار درجة التركيز المثوية للملح فى المحاليل الالحية, ثم استعمل بعد ذلك فى 
تقدير درجات تر کز المحاليل السکریة . 

ایدرومتر توادل : ویستممل بکثرة ق AA)‏ يواض date‏ + خصو صا ف تقدیر 
درجه تر لز ٠ iaa ue‏ ويتميز تدرج هذا Yi‏ ,درومتر بتقسيمه من صفر إلى ۲۰۰ 
درجة » ولا يستعمق هذا الایدرومتر GIRS‏ تقدر السکر فى المحاليل السكرية . 

ایدرومتر BUSI‏ : الكرثافة AY‏ مادة هى الفسية بين وزن حجم معين من هذه المادةفى 
درجة ۽ مثوبة ووزن حجم مساو له من الماء فى تلك الدرجة ء وتستخدم (یدرومترات 
للکنافة لتقدير GES‏ المحاليل الختلفة ء وتدرج iole‏ فى درجة .+ فر yoo) Lig‏ متوية). 
ps‏ إلى نوعين : أحدهما os‏ كثافة الوادالتی تقل فى قيمتها عن الواحد الصحیح كالزبوت 
والدهون . ويبين الاخر كثافة المواد الى تزيد قيمتها عن الواحد الصحيح و تستعملق تقدير 
کثافه احالیل السكرية وخلافما ‏ ويبين اللحق أمرة م العلاقة بين درجات البالشج (المركس) 
BESS, TP‏ 

التأثير wold)‏ على الحالیل : نظراً لتأثير الرارة على RES‏ الحالیل حيث تتخفض 
VS Yoke‏ ارتفءت درجات Vol m‏ بسیب مدد السوائل عا يؤدى إلى اتخفاض ies‏ 
قرادة cla so E‏ عن القراءة all‏ 0 والعکس Sal‏ فانه بحب تصديح ind‏ 
القراءات التحصل Ve‏ باستخدام رقم التصحیح الناسب الستخرج من الجدول الالى . 
و نطرح قیمته من els‏ الابدروهتر فى حالة اختبار M‏ درجة من اطرارة تقل عن 
الدرچة التى عم فيها ندرج الابدرومتر الستخدم , ویضای إلى قراءة الایدرومتر فى 
حالة اختبار الحائیل فى درجة من الرارة ترتفع قيمتها عن الدرچه التى E‏ ندرج 


الا در ومتر ا م تخدم وهو : 


- Wwi— 


amaa aas 








Sore. egt | الدرحة |تصحيح درجة‎ [es الدرجة | تم‎ 
So | aig ili | كن‎ at Seu | Tr iie dd 
۱ | i 
4,0 | yao | 1,9 ۱ Me ۱ ۱,۱ ۱ 
£A | v | ۱۷ |] ۰۵ أ‎ eA to 
o, | $o | f | ۱۱۰ | Am | 2۰ 
ot | Aaye | Xr Meo dono co 
TA ۱ ۱۷ ۱ Y,o | ۱۳۰ | -Y 4. 
ux | ۱۸۰ ۱ YA | ۱۲۵ | A 40 
Y1 | YAO ۱ Y | ۱۳۰ اوه‎ v. 
۷,۰ | MU ۲۳ | wre | Sg vo 
vir | کر | هف‎ | ۰ | udo 
VN | ۳۰۰ | 5۹ | Mo i| #۸ Ao 
AQ ۲۱۲ | ۲ | ۱۵۰ | با‎ 4. 

i ۱ | ۲ ^e 
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اه ره » 

و إذا كانت درچه ر از محلول سكرى هی £y‏ ركس فى Lc | ys. ep‏ فا 
هی درجة التر كيز الحقيقية ؟ | 

. بركس‎ ۵۱,۱ m AE Cur m درجة التركير الحقيقية‎ .. 

Por seo سكرى ھی ٣ر۹٤ بركس فى درجة‎ J de كانت درجة تركيز‎ 13] — Y 
؟‎ LaL درجة التر كيز‎ 

Sy £o, =, (ur o درجة التركيز الحقيقية‎ ... 





الاختبارات الرفرا كتومترية : و تتوقف على قياس زاوية! نكسار الاشعة عند مرورها 
داخل احالیل » ومنبا تقدر الکنافة ودرجة ll‏ كو التوية لزن ال الصلية ASN‏ من جداول 
خاصة ( الملحق عرة (i‏ 
و تعرف زاوية الانکسار بکونها الزاوية الواقعة بين الشعاع المتكسر والخط العمودی على 
سطح الانفصال » وذلك عند نفاذ شعاع Gye‏ من وسط شفاف إلى آخر غير شفاف ؛ 
وسقوط الشعاع عیل على سطح انفصال الوسطین ویدل انکسار الشعاع gall‏ ی عند مروره 


—\Yo— 


EEI Af dria doas galas dE. الت ركب‎ cae ی وسط‎ 
Se ele à الا ده‎ i وتدل المعادلة الحا‎ ( Refractive Index ) 





buc «aer. 539 وو‎ A ee) دل‎ alae 
Rer 


Jas‏ الط ب فى الشكل 
التوضيحى الجانى على خط الا Jia‏ 
Silage) soi‏ كان «DE‏ 
العلوى منه أقل كثافة عن الجزء o‏ 
السقلى . وإذا فرض أن شعاع dam‏ 
ds‏ الخط ج و د عر خلال فان 
ide d» ENT‏ الخط د ف ی 
y‏ 5 زاوية السقوط الى هذه نظر یةمرورالاشهةمن‌وسط iuf A AT SUTIN‏ 
الحالة هى aoe‏ وزاوية الانکنار هى de‏ د ی . ويكون معامل الانکسار مساوياً 
(XM‏ دج . كذلك إذاغرض MYL! Se‏ بأن مر الشعاع الضویی من pl‏ 
الاک EPES‏ . الاخر الآقل BLE‏ » فان زاوية الانکسار فى هذه الحالة وهی 


جد هر ۳ Aand‏ 4 من زاو به bs «$2 l aJ!‏ شمه زاو )4 my JW‏ 
زاو à‏ السقوط » فاذا بلغت زاو يالا نكسار ۰ فان الشعاع ul‏ المدكسر فى هذه الحالة 
كر be‏ استقامة و احدة c‏ الخط J-la)!‏ انار وإذا إزدادت Aad‏ زاو à‏ الاتكسار عن 





۰ فان الشعاع الضوق ف هذه الحالة LAE cS‏ تحت سطح الط الفاصل « وتتعدم 
الأشعة co SoU‏ وتعرف زاوية السقوط فى هذه AD‏ باسم ( الزاو IHR‏ للانكسار ) . 
وق هذه الحالة تتساوی 5 معامل الانکسار مع قيمة جيب زاوية السقوط . حيث تکون 
قيمة زاو E‏ الانکسار وهی qe‏ ماو للواحدالصحیح . وتقدر dale‏ ق‌الصناعان الغذائية 
ممة زاو i‏ السقوط للا شعة كاملة الادکسار حبت تمل معامل الاشکسار . 

2 تعرف ie Yl‏ الم:عملة فىهذا الغرض بالرفرا کتومترات ) Refractometers‏ ) 
ور أقدمما Jl ex‏ رفرا كتومتر (Abbé Refractometer)‏ وت رکب من SM e‏ تیه : 


(١)هتشوران‏ زجاجمان السفى مهما ا بت والملوى متحرك . ias pak lam s‏ 
واحدة من Gall‏ بين سطحبما . ( ۲ ) عدسة عينية ( تلسكوب ) لراقبة الشعاع المذكسر . 


-wi بت‎ 


EXC ندرج معامل‎ ales بالعينة‎ J= ( Sector ) قطاع دايرة‎ (Y) 










EET ATR 





0 v rial 
OB "i I» سس‎ 
; ۸۱۱ LA 
MESS: صرح‎ 
تين‎ UR nt مس‎ 


وا l‏ رفرا کتومتر زايس 

) مويه‎ Y.) Ae فر‎ ٩۸ ته هی‎ V حرارة العيئة فى درجة‎ daad متظم للدرارة‎ ) t) 
۰ الاختبار‎ Ad 

ویصنع aill‏ ران من عدسات خاصة ) G yall "ERE" 45 » (Flint Glass‏ 
الرقم ۱,۷۵ > وحبط ہما غلاف فراغی بعد لامر ار تبار e AP‏ ضيط در áo‏ حرارته إلى 
كر deg i‏ 43 أل جانى الجباز فتحة معدة لامرار ym pli‏ خلال 
المنشورين والعيئة احصورة leen‏ والاستعانة على ذلك عرآة Alia‏ بالجباز ces‏ مرور 
gu‏ الضولى . 

وتصتم معامل (Zeiss) LE‏ فى الوقت الاضر نوعاً Mile‏ لارفرا كتومتر السابق 
ومختلف عنه فى وجود الندرج الخاص ععامل الانکسار داخل الجواز عصاحبة تدر آخر 
لبيان النسية المثوية لواد الصلبة الذائية . ويتحرك التلسكوب بواسطة ذراع صغيرة date‏ 
إلى الجباز وحمل سطحه المواجه للجزء الداخلى من الجباز شعر نين دقيقتين راقدتين فى فطر 
Ac‏ الخافية عبت تتح رکان بان مورضعی التدرجين ‘ و بدل | lepa LL‏ عل قار gy‏ 
على القيمة العظمى لزاوية سقوط الاشعة ule‏ معامل الانکسار بالتال . 

are,‏ العمل وضع ala‏ صغيرة من احلول Goal‏ تراد اختماره على السطح العلوی 
النشود الثابت (السفلى) ۰ عيث تكون طبقة رقيقة لا يزيد n‏ عن euo‏ مللیمتر . 


— ۱۲۷ -- 


ويحب أن يكون احلول المستخدم شغافاً Ge‏ يسبل نفاذ الاشمة الضوئية خلاله روالا بحب 
ترشيحه قبل الاختبار ) ۰ ثم يطبق النشوران على بعضمما LIE‏ حى تتحصر Jasi ARP‏ 
laps‏ ثم يرك الجهاز لمدة قصيرة من الوقت قبل £oxl el à‏ . حى تتعادل درجتا حرارة 
المنشورنن والحلول اتير مع درجة الخرارة i, UE‏ للاختبار ( م فر (Aeg‏ » و یژدی عدم 
انطیاق سطحی النشورن d] LUE Lea». de‏ تغير درجة حرارة السطح الداخلى 
النشورين بفعل حرارة المواء احبط bap‏ ما بودی بالتالى إلى عدم الحصول de‏ درجة 
الت ركز الحقيقية بالضیط . 

ویدل الخط الفاصل ( القطر ) بين نصف حقل الاشعاع المضىء عن النصف المظل أو 
zu‏ على الاشعة cs LAC‏ وقد تظور أحيانا هذه الأشعة على حالة خصلة أو طيف » مكو نة 
من أشعة ذات ألوان مختلفة بسيب تحال أشعة الضوء النافذة بالنشورات أو الماكسرة على 
سطحہا » وبحب فى هذه ias AIL)‏ الطيف بواسطة مجمع ضوى تحمله ذراع صغيرة . فيقوم 
هذا المجمع جمع الاشعة المتحللة من yo clad‏ هو شعاع الانكسار . ثم رك الذراع 
الحامل لاتلسكوب حى تنطيق حافة الشعاع على شعرات التلسكوب . ويقرأ ما يقابابا على 
لتدر مج الخاص عمال الانكسار ( وكذاك الخاص بدرجة التركيز الثوية للواد الصلبة 
الذائية فى حالة وجوده Nth‏ . 

وتتوقف درجة انکساز الاشعة على مقدار درجة الحرارة » ولذلك بحب pa‏ درجة 
حرارة السواثل ااه اختبارها بواسطة الرفرا کتوهترات . Gy‏ عند الرغبة 9 all‏ انام 
ضبط درجة حرارة السائل الراد اختماره . وكذلك درجة حرارة النشورات الرجاجة فى 
درجة حرارة dole‏ مدو sole x‏ على الجباز تبلغ فى المعتاد رو" فر نميتية » ویستخدم لذلك 
منظم خرارى خاص يقوم die‏ درجة حرارة النشورات على حالة ثا تة فىالدرجة المذكورة 
خلال مدة الاختیار . 

ويشترط ف الرفرا کتومترات المعدة لتقدر درجة ترکیز الواد الدهنية أو الواد ذات 
الانصبار المرتفع > أن تکون منشوراتها البللورية صالحة لتحمل dd‏ ارة المرتفعة الى تتطلما 
درجات انصبار هذه col all‏ إذ لا يتيسر تقدير معامل انکسارها إلا وهی ق‌حالتما السائلة 
بسبب صعو بة تفاذ الاشعة ADE A ual‏ عند ما تكون صلبة أونصف سائلة عا عنم تقدير 
انکسارها بالدقة . 


و AXE "uu val‏ المنظم للحر ارة ju 2l» d‏ ھەر مننظم دن الاء فى درجة iv‏ 


— YA— 


من aol Al‏ داخل الغلاف احبط بالمنشورات الزجاجية ء ویترکب أبسط pl gh‏ هذه الاجهزه 
من مستود ع متصل بصنیور الماء بواسطة آنبوبة من المطاط . وشت إلى حائط على ارتفاع 
بسط لامداد المستودءات الاخری Lall‏ به بالماء وحتوى هذا الستودع عل gil‏ بة معد i‏ 
معدة لتصريف الاء منه عند ارتفاعه عن مستوى معين ۰ کا يتصل بقاعه صيام يعد لتوصيل 
الماء إلى مسخن لو ای ou!‏ بو aland‏ مصیاح بلزن . و تلخص $38 هذا الصيام 3 ea‏ بو 
الماء co‏ من الستودع إلى المسخن ء وتاتبى الا ناییب الحازونية الموجودة بالمسخن بأنبوية 
fas‏ الماء الساخن إلى الرفرا كتومتر Rodeo.‏ ر حول منشوريه ثم إلى اله &e M.‏ بعد ذلك أو 
إلى مستودع 1 خر حتوی فى داخله على أنبوبة معددة هعلق اذ 
لتصريف AL‏ الرائد عند ارتفاعه عن مستوى معين . وشت 
هذا المستودع عادة على ارتفاع قدره نصف متر على الاقل 
فوق طح الجباز » وجری تنظ درجة حرارة AW‏ الار 
اليه !ما واسطة تعديل قرة مصیاح O51‏ أو بتعديل سرعة 
الماء المار فى ME‏ و اسطة الصمام cadi‏ بأسفل المستود ع 
الارل . 

و تتاخصی gill‏ اعد العلقة بالاختبار الرفرا کتومتری là‏ 








. v 
تنظيف المتشورات الرجاجية جیدا بقطمة ناعمة الجهاز المنظم للدرارة‎ )١( 
. من الصوف بعد غمسها فى قلبل من الکحول أو الزيلين قبل الاختبار مباشرة‎ 


pedes ) ۲ (‏ الراك eb d ed‏ كن adiectae La els‏ 
لان utm‏ المشورين 3 qu ME‏ هر وزه Ui»‏ و d Al aids JA‏ الو eei: 33 sx‏ 5 
.وإظبار الخط الفاصل om‏ المتطفتين iall‏ والظلة داخل حمل الإشعاع وضوح s eli‏ 
D ( ۳ )‏ مار من Ml‏ ف در Az‏ تابته من TES‏ تباخ ^A‏ ور pal (45% Y. ) ding‏ 5 
عن اوقت Gm (2.451 alaja‏ بای cal Jag‏ بالرفرا کتوم‌تر عل الدرجة AM‏ $ رةه 
) 1 ( «صحیح قراءة معامل à A GM‏ ممع الخاللات الى EI y‏ سما ضيط در dow‏ 
الرارة a‏ الدرجة d c GIES ‘ cM‏ ال ارتقاع حرارة السائل باضافة الرقم 
... إلى قبمة معامل الانسكار allel‏ & مقا بلكل ارتفاعفى درجةالحرادة قدره ۱,۸ 


—YA-— 


من الدرجات الفر ding‏ عن الدر جه. الا al- 3 PA? n az‏ | نتخفاض ux‏ ااسائل عن 
الدرجة الثاية . 


helah D T — |‏ : 
وهی مواد ALS‏ شديدة الحلاوة . مستخرجة من قطران الفحم الحجرى > ومثاطاج 
السکارن ) Saccharin‏ ( والدولسين ) Dulcin‏ ( والجلوسين ( Glucin‏ ) . وتمبز بشدة 
الحلاوة الى قد تبلغ مثات مضاعفة لحلاوة سكر القصب: و BS‏ لاستی‌اها فى صناعة leuk!‏ 
الحلوة إضافة مقدار ضئيل جداً ؛ وهی مواد غير غذائية e‏ أى خألية من جم الفوائد à, gdh‏ 
المميزة للمواد الطبيعية الماثلة ها فى هذا الغرض » وتستخدم AM icta BEAK,‏ الرخيصة 
الى لا يتيس فى #ضيرها استعال سكر القصب الثقى . أو TEST, ^T‏ 
ويقوم بمض شتخلين بصناعة المربيات وااشراب (الشربات ) والماه الغازية وخلافها 
باستخدام سكر الجلوكوز بدلا من السكر العادى . ويعمدون إلى إضافة إحدى الواد السكرية 
الصناعية السا ء لزيادة الطعم الحلو نظراً لنقص قوة الحلاوة اجلوکوز بواقع ع v‏ فى المتوسط 

عن السكر عند تساوى مقدارها . وتوجد ثلاث أنواع معروفة من هذه السكريات هی : 

(۱) السكارين : ویعرف [یضا بالجاوسيد ) Gluside‏ ) » وکمائیا بسلفيمد البنزول 
Benzol sulphimide (‏ ( ودمزه J)‏ ك | کب !45( ٠‏ وقد | كتشفه (Fahlberg)‏ 
فى عام ۹ وهو mee‏ بيض مير من التولين : 0s‏ من بللورات غير منتظمة : 
bgt vg moo peas‏ > و یذوب الجر الر aed‏ مثه م جزء من‌الاء , أو ق ۳۰جز. 
من الكحول . أو فى ثلاثة أجزاء من AN‏ . وتتراوح حلاوته بين mtoe‏ .هه مرة قدر 
حلاوة الوزن المساوى له من سکر القصب . وتختلف عن السكر الاخير فى عدم c AS‏ مادته 
Las‏ عند إضافة حامض SOM‏ يتيك ال رکز زولا مع التسخين الشدید) : و محلوله JUI‏ حامضی. 
ويبين الجدول الات المقدار المتكافىء من بعض السكريات الطبيعية والسكارين لتحضیر PU‏ 
متساوية القوة قى الحلاوة وهو : 


a eec 
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وبين الجدول الا المقادير المتكافئة من السکارین وسکر القصب وهو : 





4 حبة من السکارن الثقی تكاق. رطل واحد من سکر القصب انقی 
+ آوقة 20 + » و evt‏ و و و اه 
c 0» +‏ » > 9 دوه » و > 
+ أوقية ل ۱۷۳ حبة من السكارين النقى « OYA‏ وم و > 
أوقية واحدة من السکارن النقى هد ÞNA‏ دده > 2 
1 أوقية من السكارين النقى و لهو دو و ي 
Y‏ و وه e‏ و OT‏ و و و د 
roa ۰۹۳ ۴ + 1 ۱ >>» Y‏ , » 








(ب) الدولسين : ويعرف أيضا بالسكرول ( UE ( Suerol‏ ببارافیفیتول‌انکار بامید 
A) 25: (Paraphenetol carbamide )‏ .ك د .5 ND‏ زل ) › 
وهو مساحوى OS 6 ual‏ من بلورات sill Asi Kel ij sas‏ بان ف الما HCM‏ 
والکاوزوفورم ؛ esis‏ الجر الواحد مته فى ee‏ جزء من Ul‏ ۰ أو فى .و جزء من Ml‏ 


— wY— 


الساخن «oua‏ » و ق Yo‏ جز. من الکحول pets c ala‏ درجة ge & yo AV‏ 
حلاو 7ه وا من .. هرة قدر الوزن المسأوى له من K‏ القصي . 


( <) الجلوسين : وهو حديث الاستعال فى ااصناعة و ترک من ملم صو دی لوط ناج 
عن تفاعل أحماض او y‏ والدالفونيك ) Mono-and-di-sulphonic acids‏ { عم مادة 
غير معروفة رهزها انکمای )3 د ز)ء وهو مسحوق أسمر اللون غير دا كن e‏ يذوب 
uli da‏ فى الماء » غير قابل gil‏ بان ق کل من الا ثر والكلوروفورم . يتحلل دون أن 
ya Yos dor 2343 jp22‏ یف و تيلخ حلاوته ۳۰۰ مرة قدر حلاوة الوزن الساوی له من 
e Sx‏ 
السکارن وعلاته. بالصحة : كان السكارين a‏ | كتشافه ق عام ۱۸۷۹ موضع ipi‏ 
Jic eda ccs aia‏ ‌الصناعات الغذائية وغیر ها » وحصرت»عظم الاعتراضات 
عل استخدامه فى [حدائه لالات ٠ن‏ التسمم الخاد , ولذلات قامت الميئات الصحة الالانة 
ببحث هذا الامرو عکن ) (Lehmann, K.B. Arch. f. ۶۵ PAE ( Lehmann‏ 
)1890 — 10,81 من SU]‏ عدم تأثيره الضار بالرغم من استماله فى حثه AK‏ تزید عن 
الحاجة اليومية للانسان منه » غير أن ESL)‏ الآلمانية رأت فى عام ۱۹۰.۰ — رغماً من 
ذلك منم استخدامه . کا حذت بعض البلدان الأخرى حذوما عنعپا لاستعاله » أو بفرض 
ضرائب dat‏ على ge carts!‏ أن استعاله بواسطة المرضى بالسكر انتشر منذ | کتشافه .ول 
تقف dt)‏ على استخدامه بل كانت تقوم من وقت إلى آ خر اعتراضات قوية ضده على أساس 
س الشسمة کتعارضه مع عمل العصارات المضمية , وتأثيره الضار بالکلی » وتكوينه لحالات 
من السرطان المعدى عند طول الاستعمال . 


(Neumann, R- O. (1925) Arch. í. Hyg: 96,265)1*4Y epe (Neumann ( قأعاد‎ 

ف ) Lehmann‏ ( فى عام ۱۹۲۹ )39 ,101 Lehmann; K. B. (1929) Ibid.,‏ ( « دراسة 
خواصه ثانية على S Yol‏ اتساعاً ٠‏ مستخدمين O‏ تجار Gis ove lay‏ من السكارين 
للفرد الواحد فى مدة تسعة أيام » وخمسة جرامات يوهية ial‏ طوبلة تقرب من خمس شهور 
yess‏ عراس CRAP MEE di Aas‏ 
منهما إلى أن حوادث التسمم القايلة النى لوحظت عند استعبال السکارین » E‏ ترجع فى الواقع 
إلى الاستعداد الذاتى للا"شخاص . وأن علاقة هذه المادة بالاعتبار الآخير SE‏ مع علاقته 
بالعقاقير امختلفة yam y‏ المواد الغذائية Lal‏ > کا ایت (Neumann)‏ عدم PX‏ السكارين 


۱۳۲ — 


مع عملية )122 le yall cg hl‏ . و بذلك أثيت هذان العالمان صحة EU‏ أبحاث Jil‏ 
مهما الى حصل lle‏ مند نصف فرن . 

و Jm‏ السكارين كادة TELS UR‏ عند استعاله بدلاعن‌السگر بات t Acn da‏ وخصوصا 
فى حالة إغفال ذكره de‏ البطاقات all‏ على أوافى التعيئة , وجب امتعاله تبعا لأتشر بعات 


اقول خا 


PE 
عن تعادل مواد قاعدية‎ dell sl M على جيم‎ US ) كلة ( املح‎ alls : ملح الطعام‎ 
مع أحماض > فى حين أن 3 ز الملح ) تطلق عرفا على ملح الطعام فقط ۰ ويعرف کیان‎ 
البحار ومنها‎ oke بكلورور الصوديوم . وهو أ كثر الاملاح استعالا فى الصناعة » ويوجد‎ 
يستخرج الجزء الا كر منه . کا يوجد على حالة صخور ملحية فى بعض البلدان ويعرف باطلح‎ 
۲ مسدوی عدم الاون و الرانحة‎ yl و ملح ااطعام‎ 1077 3542 JI c» الصخری ( ويشبه‎ 
«US خااية من ماء التبلور ؛ و‎ AS وله مذاق ملحی مز له . ویکون عند التبلور بلاورات‎ 
cm adu ويذوب ف الاء » وبقلة فى الكحول > ولا يذوب ف كل من الآثير‎ . ۲93۷ 
على کلورور الغنسیوم »و لیست درجة ذو بانه‎ atl gel ويتميز بتايعه السربع وخصوصاً عند‎ 
. ارة‎ Aff وتدداد بار‎ ias فى الما‎ 

و تتقسم جزئيات اللح عند lus‏ الماء إلى أو cel‏ على عكس السكروز الذى يذوب 
على حاله الجر dh‏ . وبحب أن oS‏ الملح الستعمل ق‌الصناءات الغذائة Whe‏ من الشوائب 
وخصوصا أملاح الجير والغنسیوم الى تکسبه طعا قابضا أو مرا . ویرسب الجير من الملح 
à)‏ حالة ار تفاع مقدار تلويثه له ) عند ازدياد حموضة ot lb‏ العذائية العباة فى ie‏ ملحية 
حضرة منه » ونكون أملاح كلسية غير ذائبة مثل کبریتات الكالسيوم ) الجبس ( وتبدو 
على حالة بقع بيضاء راسية oly pcb) plow Jo‏ از نة داخل هذه احا ليل . فضلا عن تفاعل 
جزء منه مع lei‏ هذه المواد مؤديا إلى خفض درجة تركيزها ۰ إلى ccm‏ باععاد diy‏ 
صالحة لفو بعض LV‏ الدقبقة الضارة. € تؤدى مادة أزوتات الكالسيوم إلى بط. عملية 
التخليل . وشوائب أملاح الحديد إلى تغير لون الخضروات ورسوب مواد سوداء اللون على 
B eds‏ كسد الحديد واتحاده مع تنينات الخضروات » ces‏ أن يكون الملم WU‏ 
قدلا للحموضة » ese‏ تزيد قیمةأسه ال بدروجییعن y,‏ »وألا يكون قلوباً مطلقاً لتعرضه 


wr —‏ — 
للتعادل مع 0 Lats Soa)‏ التخليل مما خفض درجة le‏ ويؤدى إلى تلفبا 
& ولو چیا بالتا 

وتوجد gs‏ ." من الاح . أفضلبا فى الصناعات الغذائية النوع المستعمل فى c‏ 
الويدة (Dairy salt) oJ c 2 ay yall‏ < ثم XI ga‏ المعروف علح الموائد 
( السفرة ( ) E ‘(Table salt‏ الملم الصخری ( ٠ : ) Rock salt‏ وکذاك الرشيدى . و جب 
أن يكون الملم WE‏ من الشوائب القلوية وألا تقل درجة تركيز ما e ge‏ من المادة الثقية 
ae 2398 )‏ ) عن 7٩۹٩‏ وألا تزيد الشواثب أ AS AS‏ عن ١‏ ۰ وخصوصا 
si eo‏ بونات الصوديوم والكالسيوم والمغفسيوم PC‏ الاغراض المبمة الى 
يستخدم فيها بالصئاعات الغذائية فما a‏ : 

١‏ — فى تحضير JNA)‏ الملحية الى تتطلها صناعة تعيئة الاضروات فى العلب الصفیح» 
ویراعی فى هذه الحالة خلوه من جیع A‏ الاملاح الجيرية > Ge‏ لا تتعکر وحتی لا رسب 
الکالسیوم على سعح الخضروات المعبأة » کا يحب خلوه أيضاً من آثار آملاح الحديد حى 
لا تتکون مادة تفينات الحديد السوداء » وترسب على سطم الخضروات . 

Y‏ — فى (let wae‏ الماحية المستخدمة فى Gee‏ أغراض التعقم ( عند الرغبة فى 
استهال درجة من الحرارة تز ید عن درجة غليان الماء ) . وذلك عند عدم توفر أجهز SE‏ 
عت ضغط مر تفع > وتتوقف درجة الغليان على المقدار الذائب منه . فيغلى احلول الملحى 
الحتؤى على ۱ بز مته فى درجة قدرها ۱۰۰,۲۱ yn‏ . وامحتوی على 79,6 بز فى درجة 
قدرها ٠١۸,44‏ متوية وهكذا . وجب عدم استعال هذه الوسدلة فى ois‏ العلب الصفيح 
نظراً لتفاعل معدن العاب مع الملح 

م ب فى حفظ اللحوم aatis  ةحلملاو > Eon‏ داخل آوانی زجاجية , أو غلب من 
الصفيح . وبحب أن یکون فى هذه الحالة خاليا من الشوائب المكسبة للحوم طعما مرا » أو 
الودیة إلى تغير لونها . کا يستخدم فى تخايل وتمليح الخضروات وق عایح SAS‏ آضا 
و تتوقف وظيفته الرئيسية فى هذه ال حالة على تكوين due‏ مركز عنع bali‏ بكتربولوجيا» 
ويرفع ضغطها BIL us eol‏ 

۽ فى أعمال التبرید d‏ وكذلك فى ضير الخالط المردة » و تتحصر فائدته 
فق ULI‏ الاول فى pak‏ محالیل ملحية مر دة » أى ناقلة لابرودة . وق ASW dU‏ فى 
خفضها لدرجة الحرارة عند خلطه بالثلج » ونتوقف درجات البرودة على سبة الثلج cJ‏ فى 
انا لط المستعملة . 


— ۳6 — 


طرق تحضير ple)‏ الملدية : ولا تختلف عما سبق ذ كره بالنسية للمحالیل السكرية . 

طرق تقدير درجة تركيز pi‏ فى LN!‏ المادية paxs y:‏ فى oU de‏ رئوستتان هما : 

و الاختارات الا ,درو Fa‏ . ۲ - الاختيارات الرفرا کتومترية . 

ولقد سيق انا شرحیما بالتفصیل فى موضوع الحالل السكرية , غير أنه ستعمل فى Ws‏ 
الفرض إيدرومتران فقط نورد شرحمما فيا بلي : 

و أيدرومتر JJ‏ مر( Salometer‏ ) : ويعر al‏ بایدرومتر السا لينو (Salino se‏ 
meter)‏ ؛ وهو [یدرومتر مدرج‌ق درجة ثابتة من الحرارة قدرها .+ goma doe‏ الى 
أقسام مئوية متساوية من صفر الى مائة » ويدل صفر تدريحه على کون السائل A‏ ماء e‏ 
کا تدل القراءة المائة «de‏ على تشیم احلول أى على وجود ه.+م جراما من ملم الطعام ذائية 
فى ٠٠٠١‏ جرام من الحلول الملحى ‏ ولذلك يفترض Kh‏ بان الدرجة الواحدة عن السالومتر 
توازی أربعة أمثال اانسية à yl‏ للتركيز بالوزن . وأن کل أربعة درجات منه تدل على درجة 
i pi Sy‏ واحدة بالوزن . 

۲ — اليوميه : وبين هباشرة درجة ال کز pl‏ & لالح فى احالیل اللحبة : وقد ce‏ 
ذ کره فى موضوع الاختبارات الا ,در وعترية المحاليل السكرية . 

ملحوظة : تستخدم فى حالة الاختباد الرفرا کتومتری البحاليل الملحية الثقية الجداول 
المبينة بال لحقين عرة > و7 . 


ولات ul‏ افاععمی : 

برجم الطعم الحامضى فى المواد النياتية إلى بعض أحماض عضوية » وتنقسم الدوضة إلى 
نوعين رئیسین : حموضة ظاهرية . وأخرى حقيقية . 

الموضة i alil‏ : وهی التاشئة عن و جود أبونات أيدروجيفة قابلة للاتحاد بالاو نات 
العضو بة الرئيسية المتعلقة بالصناعات الغذائية فى : أحماض ااستر يك Sy.‏ والطرطر بك » 
ea Nt,‏ ؛واللة كعك t‏ والاو اسك .وتلخص خواصبها اطامه فا ol‏ : 

4 —- حا مض الستريك Lal su, i‏ تحامض الايمو نلكورمزهالكياق رك ره ار 0 
ووزنه الجربى 14 و کر مار با من عصير الايمونو بعض ار الوا الاخری وكذلك 
من سکر M‏ 2$ + ومادته aahi‏ بلاورات منشور ية الشكل i‏ عد ac‏ الود pesanti‏ قا نض 


—iYo— 


يذوب بواقع عشرة أجزاء فى كل ستة أجزاء من MW‏ وق الكحول gly‏ جزئين فى ثلانة 
أجزاء » dy‏ الجليسرين بواقع جزء ىكل جزثئين . ويذوب فى الأثير بقلة شديدة , ويفقد ماء 
الايلور فى درجة ۱۳۰ ga‏ : ویتصبر فى درجة c te yor‏ إلى be‏ وحامض 
أ کو Ais‏ (ك, د ا ) فى درجة ۱۷۵ مثوية » وتعرف آملاحه بالسترات وطعمه شدید 
de Al‏ . وينتشر استعاله فى ااصناعات الغذائية وخصوصاً فى صناعة الشرو بات المرطية . 

۲ — حامش ELI‏ : ورمزه 6 )2 د ا ) . ووزنه الجزيى ۱۵۸ ویوجد 
o‏ التفاح : والكثر ى » و بمض العار التوتية : والراو ند . ومادته الثقية lo gh‏ منشورية . 
عدعة اللون والرانحة . سريعة الانصهار » و پذوب ف الهء والکحول ao‏ . 

(yos BAI حامض الطرطريك : ورمزه الكواق ( ك در ار )ء ووزنه‎ or 
و عضر من‌الارجول (طرطرات اليو تأسیوم الحامضية) . ويكثر وجوده بار العنب » و بللوراته‎ 
وبذوب‎ Ao aai الطعم واللون ؛ (5 حضر على حالة مسحوق ) وطعمه‎ ac عد‎ aai 
أجزاء منه  وق الکسول المطاق براقع عشرة أجراء‎ MF عشرة أجزاء فى‎ ily فى الماء‎ 
. شديدة‎ da ق کل ۲۵ جزء : ويذوب ف الأثير‎ 

۳ ب حامض الاستيك : ويعرف أيضاً حامض الخليك » ورمزه SIS‏ (ك دا ) 
ووزنه اجزیی ۳ و bow SAE‏ بتقطير أسيتات الک لسیوم أو الصودبوم » کا حضر 
هن الحا ليل السکحو لية المتخمرة (بعد کسدتما) وبالتقطير SHY‏ لاخشب . و بللوراته عد عة 
o M‏ شفافة ذات طعم حامضی لاذع » تتبلور فى درجةتةل عن ۱۰ yn‏ » و تنصهر فى درجة 
۵ متوية تقرییا . ويغلى الحامض السائل فى درجة ۱۷ bse‏ وعتزج WL‏ و ععظم 
JI‏ بوت الطبارة ald,‏ . 

هب حامض اللا کتيك : ويعرف آیضا محامض Dl‏ ورمز الكماى(ك (be‏ 
ووذته الجزيى ۰٩۰,۰۵‏ وحضر تجاريا من التخمر اللا کتیکی اجاوكوز أو o‏ وهو سائل 
عدم اللون کشف ol yall‏ مایم طعمه شدید (o gt|‏ عدم acl JI‏ أو ذو رانحة خفيفة 
مرغوبة نوعاً ما ۰ وبمتزج بالماء والكحول والاثير . قايل الذو بان جداً فى الكلوروفورم . 
وستخدم فى صناعی التخايل و الآايان ; 

5 حامض الاو thd‏ : ورمزه الكياق ( ك ع 5 ( ووزنه GF!‏ ۰۳۸۲ 
وبتلوث عادة عقدار ضشل من حمضى الاستباريك واليلاتيك . وكذلك NI‏ من عنصر 
الحديد i‏ وحضر من الدهون والزبوت GUN‏ وكذلك معادلة الأولبين بالیخار الى السخن 


c ss 


إلى 32 áo‏ مر عه هن s Al‏ 8 وهر سائل ee‏ الأون « أو Jil‏ لاصفر و car‏ خفرف . و له 
طعم وراه الشحم . وتغير فى او إلى سائل اسود اللون ذی راعه ولون | کش le pos‏ 
و تحول إلى <الة صاية أو شيه ilo‏ فى gla $ ám‏ 4 .و صیر فى درچه Ya i 4 gue ١‏ 


: والكأوروفودم و المتز ن‎ ary d ys 3 عه‎ Lal cb s Ai d يدوب‎ 


تقد بر yt!‏ ضه الظاهرية i‏ وذلك واسطة التمادل محالیل ولو ,4 nw‏ متاسمه ويستحدم 
فى stall‏ محلول الصودا الکاوية te‏ آسامی . و بعادل السنتیمتر المكعب الواحد ate‏ اللقدار 
n‏ من الاحاض السابقة : 


eM جرام من حامض‎ epee 31 جرام من حامض الستريك‎ “soe d£ 


ors ud EpL Xu 


) 


ero»‏ و 2 » الطرطريك » YAY‏ 7€ د . » الاو لك 


, 


E i 2. 23. ioh)‏ وهی اممو Az‏ الناشئة عن وجود بو نات فعالةمن الا درو چین وترامط 





ارتباطاً ui,‏ بكثير من العمايات اليوية . ولقد وضع ( Sörn esen‏ ( ف عام ۹ ارهز 
IYA pH‏ على الاس الا بدروجیی Mei‏ الحضية . آی على اللوغاريثم السالب ISA‏ 





الا بدروجین m H‏ أو لور TE‏ . وتتوقف طرق تقدير تركيز الا بدروجین de‏ 
٠‏ نظرینین مبمتين من نظريات #مكيمياء الطبيمية ».وها نظریتا الكتلة( Mass Action‏ ( والقوة 
$2 الكبر (Electromotive Force) ash,‏ > وقد لاحظ العام led (Arrhenius)‏ ۰۱۸۸۷ 
انفصال المواد القابلة للتحلل الكبر باق إلى أيو ناتا عند ذوبانما WIG‏ , وان هذه M‏ بو c‏ 
d£‏ بشحنات كبر بائية تؤدى إلى حالة كبر dele ath‏ وانس.اب تار b‏ .€ لاحظ 
أيضاً عدم تناسب التوصيل JIEN‏ الكبربانى داخل لول الواد القابلة لهذا النوع من 
التحلل مع المقدار الذائب باحلول منها . وتمكن بذلك إلى إثبات عدم SES)‏ انفصال 
أيونات المواد القابلة للتحلل الکپر بائی ۰ إلا فى dle‏ وجودها فى عاليل iue‏ إلى درجة 
(Ule‏ فى حين أن هذا الانفصال لا يكو نكملا فى JHB)‏ الآ كر seus‏ ویبقی جزء 
من الادة فى الحلول على حالة غير منفصلة . فیتفصل ملح كلورور الصوديوم عند إذابته الماء 
إلى الا بو نات Gaull‏ بالمعادلة الانية : 


ص کل 2ي ص* ل كل” 


¥ 


وتوقف هذه المعادلة على مدی تشيع الول باطلح الذائب . فیتحال الملح فى امحاليل 
الخففة وتنفصل أيوناته وتتجه تحر الشطر الاير من العادلة . والمكس بالمكس . كذلك 
Jan‏ بو ناس Gat‏ )9 ع ) name‏ : 
(age wl uw 4 TERRAE DEM‏ 
xe dis,‏ ما بدل زد ) عل الا cope sau‏ و (ع) على جموعة المض . وبتطبيق قانون 
الكتلة ووضع مقدار ال یونات بين أقواس للدلالة على درجة التركز : والرهز إلى العامل 
الثابت الانفصال S31‏ 3 بالحرف ك, تتحصل على المعادلة الانية : 
ecl = (e A]‏ ; . ; : ) 
ومن EI‏ رة Y‏ عکن g3‏ القيمة الحسابية E Ael‏ ۱ و d»‏ ار تقاع مته Qt‏ 
انفصال أيونات الجز. الا كر من الحامض والعکس بالعكس . cn, elis,‏ هذا العامل 
کقیاس بح للقوة النسيية للحامض . وبنفس الطريقة عکن الحصول على المعادلة BY‏ 


. Ta. القلو بات‎ A LV 


dis:‏ عند ما Ve (3) Ja‏ بون‌القلری X) P‏ ۱( عل الا بدرو كسيل ‘ وك على العامل 
الثابت لانفصالأيونات المادةالقلوية , کذاك olas‏ الجرى. الو احدمن الماء يتفصل إلىأ «V‏ 
)78( و (pay‏ وتتميز الأول SAU oli UES‏ عن الان الاحاض ۰ کا تتم 
الغا ية یکونها الابونات aci‏ عن JAA‏ القلويات . فاذا رمن اعامل الثابت لانقصال 
بو نأت الا با جرف E‏ فان Aani‏ لساوی ناج العادلة as)‏ : 

(7199 x (7) 
IX ILL So S 
CHEN) 

ولماكان مقدار الاء ذی الا ol‏ غير التفصلة طشلا : فن العتاد إهال قيمته . و بذلك. 

: المعادلة السابقة كالاتى‎ pal 


e COUN) × esl‏ ۰ ۰ ۰ (ه) 


— WA— 


ولا كان مقدار هذا العامل ثابت القيمة فان مقدارا معينأ من الايدر وكسيل يبقى باحلول 
مهما ازدادت درجة ركز ul‏ نات الابدروجين والعکس بالعكس . وقد وجد أن قيمة هذا 
5 4 _ 
Jalal‏ هو ال رقم 1 الا adi‏ ب 5 و YB Ve J^‏ 7 لو سوقيمته 2 ی ۵ ٩ ٩‏ ,1۳ 
" 
فى درجة قدرها a gs vv‏ أى أن قيمة ىر فى الدرجة المذ ذکورة هی Mz S‏ 
ونظراً لتساوى درجى تركيز كل م نأ بو نات الايدروجين والا بدرو کسیل فى الماء المقطرء 
فان OS‏ هذا الماء بالنسبة لكل منبما هی ۱ »۲-۱۰ أساسىء أى أن وزن كل Mage‏ ف A‏ 
او احد هو va xi‏ جرام . و ععی آخر جرام . 


. 8v... d T ١ 2 - 

وقد مر بنا دلالة الرمز PH‏ على لو ريج . وبكتابة المعاد لضي : OYE v‏ :. 
CO. uon‏ 

) لح, (د ع‎  (*9) 

و باستخدام القيمة اللوغار بثمية Jas‏ على المادلة نمرة > بالصورة الاتية : 





(3) 


(~ عا‎ ١ ١ 
Bd N 
SOY بالصورة‎ o كذلك عکن کنتابة المعادلة عرة‎ 
T ui c i 
Ó MEM Mida ^ 
| 5 
اع أن هد بش عن‎ 
e) Cn x)? 27 
(ys) - . + POH + PH = أى أن دوم‎ 


ويتغير نظام التأن للياء باضافة أية مادة al}‏ #توى على (د+) أو (د 7 ) ۰ dec‏ أن 
sol 5‏ امتصاص الاء ex yy‏ الايدروكسيل تقلل بالتالى درجة oli yf X;‏ الابدروجين 
منه » وترفع درجة تركيز الا بونات الآولى ويفقد الماء تعادله و يصح TEC EUNT‏ 
sob 5,‏ امتصاصه i s J‏ الايدروجين حيث يصبح حمضياً . 


—Ww*— 


ومن ذلك يتضم أن نقص oe os N ul‏ أى Jde‏ يدل de‏ زيادة أيونات 
Jasa Ti‏ . وأن نقص الا یونات الآخيرة يدل عل زيادة الأبونات الآولى : أى على 
Jaala ga‏ فى الالة الاوی وحموضته فى DLT‏ الثائية . وتوصل العلياء من استغلال هذه 
النظرية الحصول على مقياس واحد للحموضة والقلوية . أى باستخدام‌الرمز ia HOLI pH‏ 
عند ها تقل قبمة اثرمز الذ كور عن الرقم ۷ وهو نقطة التعادل التقريبية . وعلى القلوية عند 
زيادته عن قيمة هذا الرقم . 

المواد a AJ‏ : تطلق كلمة ( Buiter‏ ) على مواد من مةاومتها لای oes‏ فى قيمة PH‏ 
al‏ مادة عند إضافة أو إزالة حامض أو قاوى odd‏ الادة » ومثالها الفوسفات فى عصير 
العنب Soy.‏ بونات الصوديوم والبوتاسيوم لى الدم : وتتوقف القوة البفربة لابة مادة 
أو مخاوط على نوع ودرجة تركز مكونات المادة iatl‏ أو القاوية » ودرجة ترك أيونات 
الایدروجین .٠و‏ نوع الحامض أو القلوى المضاف A‏ الرال , وعملما فى الواقع يرقف على 
المعادلتين الا yaw‏ : 


(er) ۰ OF . ع ل‎ 


( ob dal ۳ وم‎ aos 3 CI 2 A Je 1 


(99) Ce)” 
à G5 بين‎ GU ومعنى ذلك أن القوة البفرية لآية مادة تستمر ما دامت العلاقة‎ 
. ف المادلة الثائية‎ a F dod الاد‎ 
تنحصر الاعتبارات الكمائية والحيوية لاستعمال هذا الرمز‎ : pH الرمز‎ dis! مایا‎ 
: آیونات الايدروجين ) فا يني‎ SG بدلا عن الاصطلاح ( درجة‎ 
SY و — سهولة استعال الرمز السا بق للدلالة على الجوضة والقاوية؛ ويبين الجدول‎ 
: کسیل وهو‎ aca y الايدروجين‎ ot gl SY بدرجتى‎ ) PH ( علاقة رقم‎ 


gud ue 





جو ا اس یی ی ی 
Selecta‏ أو نات الا پدر وکیل 

















EO hail Uem 35A الا‎ c Ml اما‎ TET 
Tex | Ww POH | OTe Xa) 2h ۱ PH 
TeX i ۱۲ و‎ | (TIX) “°, Yon 
ARES ۱۱ ه‎ Û (7X) وم‎ IF و‎ 
KL X1 ٠١ و‎ ("Ve Xv) و‎ uo 
a ۰ و‎ (^7 X») OMA o و‎ 
a 0 | A 5 | ۱۰ ۲۸ “~ 3 
۱. ! y y VV eX] yo 
LETS 2 | ^ on AT Y A» 
9 MP X, | o s» eX q4 و‎ 
9x j £é مه ۱۰ و‎ i^ 5 
in» | r > | VY yew و و‎ 
Ty Ky | £3 TeX) VF» 
“IX e$ مر ۱۴ و‎ hes 
0 صفر‎ « | SET XK Vio» 





iad Jar - ۲‏ الرهز (PH)‏ على مود ار الا يدرو چين ot‏ دون ol‏ تبان درجة 
ترکز الحامض أو القلوى . 


۳ - انقسام الرمز PH)‏ ) إلى ۽ ۱ وحدة » تبين كل منها درجة ترکز معينة من أيونات 
الایدروجین . أى عکن استخدام هذا الرمز فى التعبير عن de Al‏ الحقيقية الى تتراوح درجات 
تركيزها من أيو نات الايدروجين بين ,. أساسى إلى ۱*۱۰ أساسى c‏ وأن مقياس (PH)‏ 
هو مقياس لوغاريثمى . a‏ أنه إذا كانت الأرقام ۽ و o‏ و وب تبين قبمة pH‏ لار بعة 
اليل حمضية على التوالى . فعنى ذلك أن درجة ركز أيو نات الابدروجين فى الحاليل الاول 
والانية xU‏ ساوی على السوای ٠...‏ و ۰۰٠و ٠١‏ مرات مقدار الایونات 
die sy‏ باحلول الرابع . کا يدل ذلك النظام على أن نسبة الاختلاف فى درجة تركيز 
أيونات الا یدروجین مجلولين قيمة (PH)‏ كل منما هی .ره و cos‏ تزيد eS‏ عن نسبة 
الاختلاف فى درجة تركيز الايونات المذ كورة تحلولین تبلغ قيمة رقم PH)‏ ) لها o,4‏ 
beg‏ 

ع تعتير الحوضة الحقيقية أى قيمة رقم (pH)‏ كعامل رئیسی التفریق بين الأحماض 
والقلو بات الضعيفة والقوية , فثلا يتساوى مقدار محلول الصودا الكاوية عشر أساسية اللازم 
لمعادلة هل من حامضی الكلوردريك والخليك عشر أساسية . فى خين يتميز الحامض الأول 


مخواصه السامة عند وجوده على dle‏ عشر LALLY‏ فى عالله » والعكس فى ذلك ia‏ 
للحامض Sl‏ . ويرجع السبب فى ذلك الى أن معظم أو جيع الایونات الایدروجنة 
الوجودة فى حلول حامض الكاوردريك pte‏ آساسی هى أيونات فعالة ؛ فى حين أن ر ر 
فقط من مقدار oli y)‏ الآيدروجننية فى محلول حامض MEA‏ عشر أسامى هی أيونات 
فعالة والباقی منها غير فعال . و معتى خر لا بدل اخ الموضة الظاهرية على ol hl‏ 
الحقيقية إلا أحماض IS My‏ الحضية > وأن الميرة فى ذلك عل is tl‏ القيقية . 

طرق تقدر درجة d‏ أو نات الابدروجين : و تنقسم إلى قسمان رئيسيين DU‏ 

Jie تغير لون‎ de وتتوقف‎ : ) Colorimetric Method ) ot JM ee 
le لتفاعل البيئة » وتتمبن هذه الصيغات بغزارة لو‎ LF بعض مواد عضوية تعرف بالصيغات‎ 
علا » وهو تغير عکسی معنى أن‎ i Ah ll (PH ( وسرعة تغيير هذا اللون بتغير قيمة‎ 
E diosa hele المشه ثا نية واستر‎ pH ) لو نها عند تخیر قيمة‎ eu الصبغات‎ 
الصبغات عدعة اللون بالنسية الحموضة أو القلوية‎ Jats هذه الصیخات إلى قسمين : الأول‎ 
مع تلونها بلون عميق عند تغير البيئة . ومثال ذلك دليل الفيتولفثا لين عدم التلون فى البيئات‎ 
Jes GUL, . الحمضية والقاونة الخفيفة وتلواه بلون أحمر غزیر فى البيئات شديدة القلوية‎ ٠ 
ذلك‌دلیل أحر المثيل الملون بلون أصفر‎ Jis . الصبغات الملونة بالنسبة للحموضة والقلوية‎ 
شديدة الحموضة . ويسنى‎ cd والحمضية الخفقة وبلون أحر فى‎ a lil فى البيئات‎ 
- ) PH ( بو اسطه هذه‌الصیغات تقدیر جمیع وحدات مقياس آل‎ 

و تقدر عند العمل القيمة Jiu adi‏ ز پر م ) JAA‏ المراد اختباره ثم تضاف بضع 
نقط من الدايل الناسب إلى حجم ous‏ من J Ad‏ ویقارن اللون oc‏ باون محالل أو 
ed‏ زجاجية معدة لهذا الغرض . 

۲ — الطرق - بائية ) Electrometrie Methods‏ ( . وتتوقف على قياس القوة 
لح رکة اللكرريائية (Electrical Motive Force)‏ الناشئة عن وجود الايونات بدرو Sin‏ 
الحا ملة لشحنات de kl‏ والابونات ALT ay!‏ الحاملة للشحنات HAL LN‏ 
iah‏ أو القلوية . وتشمل عدة طرق أهمبا طريقتا الاليكترود الابدروجیی 
dd; ( Hydrogen Electrode )‏ النصفية المعيارية للکالومل Standard Calomel‏ ( 
Half— cell‏ )۰ | 

ماحوظة : jai‏ فى هذا الكتاب استعال ( الاس الادروجیی ) لدلالة على 
الاصطلاح (PH)‏ 


— XY — 


bb ٠ 








أه,+ 
الأس الأبدروحبنى المواد الغذائية الختلفة 


ورق عنب 


m 


aes‏ امت 
nn‏ الاب pes: site}‏ المجاليل السکیر + zbi,‏ وا : 


yl‏ — معاريرت ie yl‏ : و بقصد ما المعادلات ال متملقة عمرفة وزن‌السکر آواللم 
آو الحامض اللازم إضافته إلى > معان من g>] »; e jl.‏ هذه AI‏ اد إلى در ax‏ 
as‏ 4 . وش : 

)1( وزن المادة اللازم إضافما ( با لكيلو جرام ) 


ب وزنانائل Jas YI‏ × (درجةا! dq A‏ کو dà,‏ لول النھائی — درجةا! jus nS A‏ لول الا (Gas‏ 
SS ales — Nds)‏ ية فى الول الم الى ) 








(alali salli ojs- 3a (وزن السائل الاء‎ _ 98 TN 
Susi d As ates باللترات ( س‎ ( Stt J lel (ب) حجم‎ 


مثال : ما هو وزن السكر اللازم ix‏ ۵ لتر من الماء لرفع درجة ترکنزه إلى 
Y‏ وما موحجم 42 9 aV‏ باللترات » إذا عل أن BUS‏ هذا احلول ٠١ EATUR‏ 





ا es SW oss‏ مت مق NO cum mw‏ انث 
AA (v — ٩۰6 ( dh‏ 


Lal جر‎ Phe YN, i0 c 


Ul ے درلل = ۲۵۹رد‎ vete ۱6 03 J atl حجم‎ g 
VS ATI Vr SATS ١ 


PP Lyse — ut‏ : و قصد le‏ المعادلات iall‏ مقدار الماء اللازم. 
إضافته إل حجم معبن من لول n n TP‏ أو ait | sar‏ درجه TI‏ من | حدى. 
هذه المواد ( أى اتخفيفه ) إلى درجة معيئة . وهی 

حجم الماء اللازم إضاقه ( باللترات ) س وزن احلول ( أى حجمه (aS x‏ 

5 ( درحة التركيز ias YE‏ المدلول — درحة PES‏ النهائية له ) 


درحة الت ر کر ASI ell‏ : 








مئال : :ها هو حجم eoo A‏ اضافته dl‏ مراب [A Y. dem e‏ و در 4 تر "T‏ 
الک ر وكثافته ۱۶ ۱۱۰ aan m‏ إلى درجة قدرها x ١١‏ 





x, ۱۱۰۱۶ XT EORUM ۱,۱۰ MEX ۲۰ m ll الاجابة : حجم‎ 


LA ۱۳,۸۷۷ = 


—1ít— 
Js! wre العادلات التعرمه‎ ie و صد‎ Pe إل"‎ 2C p العار‎ — Dt 
إحدى الوادالسکر ية أوالملحة أو الخضية » وهى:‎ de ا متكون بعد تركيز محلول ابتدائى حتوی‎ 


کدافةا حلولا x alas hi‏ 3 رحه ت ر oS‏ من إحدى الوادالسا day‏ 
X SEN JAA GET‏ درحة کیره من الادةذا ل 





مثال : ما هو mo‏ م الشراب SA‏ الناج عن Vis ci Ad‏ )13 هن عصير للها aS‏ 
يحتوى على ۱۰ بر من الموادالسكرية » و OLS AS‏ ۰۱۰۳۹۸ إذا علست أن درجة ت ركز 
السكر فى الشراب هی 5v £1V T alts, F £o‏ € 

LA avos ۱ ۰۰ نيان‎ QULA حي‎ 

£o X ۷ i 

CX. الور لى : ويقصد ما العادلات التَعلقة‎ e M saD Ce plat — lat, 
حلولين ذى وز نين معروفين تحتويان على إحدى الموادالسكرية أوالمادية أوالحمضية بدرجتين‎ 
: مزح ذى در جه مسنه من الت رکز » وهی‎ co » من التر كنز‎ Ova 

: aL dt day الطر‎ ( | 


Uh الحلول‎ wy LA al تر کیز‎ uds الأول‎ Apes وزن‎ 


eau ics cendo dii ie درحة‎ gu Apes ous 
ر منم‎ Y على‎ lls. من الخموضة‎ Pd 4 أ حدما عل‎ e yf iS مثال 7 عصير بن للها‎ 
تباخ درجة تركيزه من‎ lee Ex TEY اللازم استعاما‎ Gus ما هى النسبة بين‎ 
. الحموضة ع ر‎ 
وزن احلول الأول ا‎ 
Y كد و‎ ۳ gt Sgt وزن‎ 
. ای عزج جزء واحد من العصير الأول بجرئين من العصير الثاتى عن سبيل الوزن‎ 
ف تخطيط فرع ورقم‎ yardi بيرسون و‎ Ap الطريقة التخطيطة : و تعرف بطر‎ (=) 
ازراوية الیسری العلوية بدرجة التركئز المرتفعة واليسرى السفلية بدرجة التركاز المتخفضة‎ 


—\to— 


و aha‏ احور هه الوسطى رد جه i E AS‏ 2 نطرح had‏ الراو 4 es "P & da‏ 
الواوية col‏ العاوية شمه e‏ 3 نطرح ad‏ درجة WG‏ 


1 N 1 ' من قيمة الزاوية اليسرى العلوى . وترقم الراوية‎ EAL de Al 
السفلية بقيمة الناتج . و بذلك يمكن مزج احا ولين تبعاً لفسية‎ gl 


4 
ععی‎ i aba و‎ à, da | Cu y j AL القسمتین الأركومئين‎ 
۳ ta pS y أوزن من العصير‎ b a] a> دة‎ a Lh الخال‎ 3 e أن المزج‎ 


; a J} بالوزن ھن العصير‎ TT 


ماما — المعاديرت g^ ilh‏ | ی : ويقصد ما العادلات المتعاقة عزج 
olds‏ ذى حجمين معروفين عتويان de‏ إحدى المواد السكزية أو اللحية أو الحضة 
بدرجتينمن الت رک لانتاج مزج ذى درجة Shae‏ من ال رکز وهی : 
حجم احلول الأول O‏ کثافة الحلول الثاتى (درجةتركيز اازیج س در حةتركيز! (aul Jb‏ 
Er xm‏ الثانى — ككافة الحلولالأول (درجة 440572 E ee‏ داز ع) 
مثال : ما هی نسية مزج علو ابن من عصير CAS Lal‏ أحدها حتوی de‏ ۲۳ 7 مواد 
f.‏ ية » وأا to decl‏ 7 من de Gre E coo ede‏ ۸ ما > مع العم 
ol‏ كثافة امحلول الآول هی ۰۹1۳٦۹‏ واثای هی y ۰۹1۰٤‏ 


۱6 — YA) V, ۶ او لول‎ i, m> - 
ee aT .* . : الاجاءة‎ 
)۱۸-۲۳( ۱,۰۹۹۳۹ ae حجم الحلول‎ 

Yo o NAOT. oP VUE 


VY! O, EA\A* ox ١ ASHT 


Im Ce «T 

وترجع إلى blie‏ 0 من ! حدى أو بعض الاسترات . والكحو ليات PE‏ 
والكيتونات . والایدروکر بونات . والبيروا كسيدات . a SV us E S‏ وبعض 
المركيات الاخری الحتوية على عنصری الكبريت والآزوت» ولا uei‏ مكونات ARD‏ فى 
is lal Ac‏ واخضروات d‏ أحد أقسام الطعم !ا ی مر ينأ ذكرهاء بل Ax‏ عنما YE‏ 
بالنمية لاختلاف ظواهرها الطبيعية عنما , Sa‏ تصحب [حداها عادة » وتؤدى بذلاف إلى 


و تاقسم هذه add‏ إلى قسمين : الأول منبما صاح للاستخراج بااتقطير و یعرف ASCH‏ 

e ) Extractive Aromatic Flavor ) shal a Val‏ والثالى a»‏ بر ) Volatile‏ ( و و جد 
7 كنات القسم الأول jg 4 Lal b Sd eo Lene‏ | لمدم تطا > ها تسر استخر m‏ :واسطة 
ouall‏ الكائة ثم Vs‏ ثانية le‏ بتبخير الذییات ۰ وبکتر وجودها بأغاب AL‏ 
التلو عة غير PE‏ بطعم شديد المرارة عنم سبولة التفريق Men‏ وترجع الر اة الطيارة 
المممزة اركيات القع الثاتى إلى عناصر معيئة فعالة تتو مما الزيوت ااطدارة النبائية . ععنى أن 
m oe ai Tur‏ الربوت لا ترجع ]7 LS‏ الكمانى الكامل ولعا Gale d]‏ معينة 
فها فقط . فثلا تحتوى بعض الربوت على مواد کالتر بینات کو طعميا qu Yol ual‏ 
إظبار o‏ بوضوح Yl‏ عن سبیل ses‏ الزيوت من fait sigh SMM‏ هذه JT‏ بوت ا نة 
لفصل التربيتات عنها . 

وتتوقف سبل jai‏ الطعم العطرى للمنتجات الغذائية على طبيعة تركب المواد المستخدمة 
فى Get elno‏ أنه das‏ فصل المواد الحاملة لطعم مار الفا که عا . مما يقتضى gad‏ 
Meza‏ من PST‏ اء الثمرية ica‏ با لطعم المميز لها er‏ حين Y‏ فى صناعه عطور an JI‏ 
مثلاء بفصل مکونات KA‏ من shel‏ بواسطة المذيبات ASO‏ وبراعى فى الحالة الاخيرة 
فصل هذه المواد على حالة نقية واستبعاد جميع المواد الاخری الغريبة الى قد تخالطها حى 
لاتؤثر على الراتحة المميزة لها وحى بتیسر معرفة التركيب ual‏ لا . 

وعلى العموم cal‏ النكبة العطرية النباتية کموامل dpe‏ أو منشطة للعصارات المعدية 
galls‏ » وتوجد بالتوابل والمرطيات والمواد الغذائية الثياتية المتتوعة ومنتجاتها » ونين 
فما بل onda‏ النباتيةالتى توجد مما الزیوت الطيارة المكسبة التبا تات ASN‏ المميزة B‏ وهی : 

y‏ الأزهار Uta s:‏ آزهار الرتقال والليمون Esty‏ والورد والسنط والياسمين 
Apes‏ 

س الاوراق : ومتاها آوراق أشجارمارالمو الم والنعناع » وحصا اللبان واللاوندة . 

۳ الس_وق Glaus:‏ سوق by al‏ , والقرفة . والجير انیوم . 

۽ القشور : ومثاها قشور أشجار القرفة . 

و — الاخشاب : ومثافا أخشاب بعض الاشجار الصنورية , والصئدل . 
— الجذور Ulta gs‏ جذور العرقسوس . وحشيشة الملاك ( الاتجاليك ) . 
— الريزومات : ومثاها ريزومات Ja pth‏ » والسوسن ( عرق الطيب — Orris‏ ( 
Leet —‏ : ومئاطا مار الرتقال e‏ والايمون بأنواعه » والر جموت . 


> < oa 


mM E محر‎ 


Mas a Ji, è Sal و اللمان‎ > jl EU uu, ۱ S "me EN \ e 


B ə Sl ps - U 42 d nO maji 
" T 5. ~~ J peal nye ín غا تام زاب‎ ۳ 


$ e Ch دعا‎ ; 1 e 
وأنواعبا‎ ( m رك‎ Tid ورمزها‎ : ( Hydrocarbons ) Së s Sse] — 5 


: کی‎ OA! 
. بل‎ Aimo y :و وجد‎ rm وعضی من‎ : ¢ Pinene pore (1) 
. وزیت الکافور‎ oc Mu xi clit جد‎ s و‎ ( Fenchene ) aie (>) 
da تقال 4 وراه‎ Ns Ù se i! ویو جد فى زيت مار‎ : ) Limonene ) 2? 3 fe) 
f اك الليمون‎ 
Uds و يوجد بر‎ ( Cinene ) بالسينين‎ lai و يعرف‎ : ) Dipentene yas (د)‎ 
. السو يك‎ 
. و بوجد بزيت الكافور‎ : ) Phellandrene ( فيللا ندرين‎ (a) 
gh sil منه معظم‎ OUR, » ویوجد بکثر من الثباتات‎ : (Terene) 9» (2) 
E 5 الز روت الطيارة الثم‎ 


. وأهمها‎ ( Alcohols ( الکحولیات‎ — y 





)1( اللينالون ر( (Linalol‏ : وهو کحول تربيى دهزه راك اش (Al‏ وراعته_تشیه 
رانحة مزج من زهور ds E‏ والزنیی » ویوجدق زیت اللیتالو ) Linaloe‏ ) الذى ستخرج 
من حشب AL gl‏ من الورد الفر سى . 

(ب) ایر انبول ) Geraniol‏ ( : وهو کحول chy‏ رمزه ( 4 sS‏ اد ) ويوجد 
Vae‏ بز پوت‌السترو نبللاوالبالاروزا و ای انیوم » وراحته آشبهرانحة أنواع معينة من‌الورد . 

)>( السترو Citronellol ) J ss‏ ( + وهو ك<ول ser‏ رهزه )3 ,سې 2 
actly,‏ پشبه isl,‏ الاسمون . و بوجدق حشيشة اللیمون وزيت الورد . 

)> ( كدو ل السثاميل( Cinnamyl Alcohol‏ ( : وبعرف أيضاً بالاستیرن ) (Styrene‏ 
أو dx‏ الاستريل ) es 3) e 5424 ( Stryl Alcohol‏ 8 > وبوجد بزبوت الفشرة 
الباطنية للا غصان الصغيرة لاشجار القرفة الناءية فى جزيرة سبلان و بلادالصين . 

)^( المثول ) Menthol‏ ) : وهو کحول e‏ دمزه Q3)‏ ل (XA‏ ويوجد 
بز بوت النعناع geally aV Ui‏ . 


—3£A- 


زو ) ال Terpineol ) dz‏ ( : وهو كحول ل MN‏ اند ) ؛ ويوجد 
lake‏ بر بوت MW‏ تقال والليئالو والكافور وااصنوير . 

)3( الب وجول ) hte 3) sso ) Pulesof‏ أ د)» ويوجد بزبت ada obs‏ 
وله asl,‏ نفاذة مبزة . ويستخدم ف حالات المغص العوی . إلا أنه عامل #تمل فى إجباض 
الحامل . 

(J)‏ البور دول ) Borneo!‏ ( : ودهزه ) (Xl T P E‏ ویوجد بزيت أشجار 
کافور بورايو. 

١ "Ir 0 ( Aldehydes ) الألدهيدات‎ — Y 

l)‏ ( السترال ) Citral‏ ( : وهو الد مید 7 on D ) e 5*2 gh‏ ۰ ۱ د ).ويوجد 
بز دمت كل من Ù gaali‏ و džio‏ اللمون cu,‏ آخری 3 وراه ,4 J ys asl;‏ ۰ 

(ب) السترو تیللال ) Citronellal‏ ( : ودهزه ) 3 T)‏ ۰ ك ۱ (a‏ وهو الدميد 
تر لای ويوجد لز دمت A tiom‏ السیرو Mu‏ وراعته iz; gs‏ اللدمون aaah‏ 5 

Benzaldehyde ( sr HAA (+)‏ ) : ویعرف أ ضا بزيت الاوز À‏ ورمزه ) 2S‏ 
o»‏ . ك (ha‏ ولونه be‏ للصفرة . وله ASG‏ مقبولة آشبه رانحة اللوز ؛ ويوجد باللوز المر 
ونوى المشمش والخوخ xo‏ ; 

(د) sed!‏ السيناميك ) Cinnamic Aldehyde‏ ) : ودمزه )3 سيك دا 
وراحته copy Arpa dizi au‏ أنواع inu‏ من أشجار القرفة . 

all (^)‏ سید Salicylic Aldedyde ) e. AL‏ ) : ورمز Als (=a! ) pue‏ ( 
وراګته آشبه MISI aus zl;‏ : و و جد di polar‏ 2( أوراق CIN aa‏ وق 
زهور شقاءق لفان . وفى عار الفا كبة وق الخور بعد تعتقبا . 

(د) JI‏ ید الانيسيك ) Anisic Aldehyde‏ ( : ودمزه ( ك 2j !) E‏ د( ك١‏ ^( 
و بوجد بزبت بذرة البنسون . 

)3( القانيللين (Vaniliin)‏ ورمزه ك دى t)‏ 2( )33 س). ك | بد )؛ ویکون 
soll‏ الفعالة فى حبوب نمات الفانيللا . وكذلك فى درنات الداليا » وق الراتینج . واليلسان 
el )‏ ) . ۱ 

الكيتو (Ketones) ob‏ و أهمها : 

) | ( الكار $ (Carvone)o‏ : ورهزه )3 ۱ ) + و y‏ جد یز بت بدور الكراويا 3 


1 الاخری‎ ol Lal uan وق‎ 


هعاس 


)=( اپو ون ) Pulegone‏ ) : ورهزه ) E a‏ ۱) ؛ ويوجد ف نبات الفلية . 
(Menthone ) gill (7)‏ : ودمزه ) Pa vem‏ !( : و وجد ی زیت النعناع 


NAA ( >)‏ ود ) Camphor‏ ( : ورهزء dam ys ۰ ( NE i Sj‏ ز ست سجر د الكاذور. 


) ^( المنتشون ) Fenchone‏ ) : ودمزء(ك,, uM ys !. oe‏ بدور النسون» 
c d‏ اللافتدر 

(و ) ) الوجون ) Thujone‏ ( : ودهزه ) 3 "Tu‏ 1( : و یوجد بزبت کل من التوية 
و ااسا Val‏ و اشیح ار وی . 

: واهمیا‎ ) Phenols ) oF sll — e 

Thymol ) J gaah ( ۱ )‏ ( ; ورهمزد ) J‏ دلب 2:1( زو و جد نز ت کل من ou‏ 
t cou‏ وال عتر و LP pb» d‏ 1 

(ب) الکارف رول ) (o! 1 5 i B o 5525 :) Carvacrol‏ و او a>‏ بز بت البردقوشض 

P بزیت‎ deg (x! un 3) ودمزه‎ : ( Eugenol ) الاوجیتول‎ (>) 

; P (Esters) الاسترات‎ n, 
و و جد‎ , m ١ A E 3) ورهزه‎ : ( Methyl salicylate ) JAL) : p أ( میلست‎ ) 
pov CD و سب‎ c3 yall «zl, Dan g 0 Ali 2] "ابو تمه‎ p فى بعض أنواع‎ : 

: طبار ة‎ m عطر‎ izl, به‎ ys ol نات‎ Lj UAM من‎ 

x 5 ee E Ev m ودعزه ( ك‎ : ( Linalyl acetate ( يل‎ Gl استیتات‎ (2) 
وت‎ All زت‎ ágl; an) وراه‎ c ار جوت و اللافندر‎ std مکو نات‎ P وهو‎ 

(ج) تجلات احیرائیل ) Geranyl tiglate‏ ) : ورمزه ) 003 E E EN‏ ۳ ( 
وبوحد 3 c‏ أوراق بات البلا جو نیو م ۱ 

)2( اسيتات A‏ یتست ( dm $5 : ) Terpinyl acetate‏ ق معظم أنواع )3 وت 
à oven às m‏ 

) ^( الا ت البورئيل ) Bornyl valerate‏ ( : ودمزه ) t ۳9 Q3 d x‏ 
وو جد بزيبوت QM‏ آنواع الكافور 


: وأعمها‎ ) Ethers ( الاثيرات‎ — v 





j )‏ ( ااسافرول Safrole)‏ ( ` ودەزه( ك Co “A‏ 3 و و Bs der‏ م نالكافور 
و الساسفراس 3 ورانحته معيو à Ml a)‏ 5 


م 


(ب) الا نیئول ( Anethole‏ ) : ود ره ) ك "n à. Aud‏ 2 ) : و یوجد ق 


م - ال کسیدات ) (Oxides‏ © وأهمبا : Cineol ( Jati!‏ ) ۰ وعرف kal‏ 





aki ویوجد بزيت أوراق‎ e (| Td Q3 ( ودمزه‎ * ) Fucalyptol ز‎ 9 sb Jb 
. سين‎ Vn 

- ( Ascaridole ( الاسکار يدول‎ : leal, : ( Peroxides ) ATT ya ERA 
. وبوجد فى نب تات العائلة الاسفناخية کالزد بیج‎ 


: وأهمبا‎ ١ ( Nitrogen Compounds ) 12 3511 کیات‎ A — ۰ 





8 ) أشرانلات Methyl anthranilate ) JAN‏ ( . وراعته تشه راعة عطر زهر 
بر تقال > وو جد T‏ زنت Ju Ji‏ ور مت أنواع E alaa‏ القرفة : 


(ب) (Indo e ) doo; Yi‏ : ورمزه J)‏ بد .رك >( .5 بد) : و بو جد ی نیانات 
sede‏ أهمبا زبت gel‏ . وزبت cll‏ ول ز زیت زهر الم تقال ) . 


: lal و‎ ‘ ( Sulpher Compounds ) iy اار کات الکر‎ — x 








^ 


AS a i 53 .( aa 2 ) ودمزه‎ < ( Vinyl! sulphide ) Jal os ( !) 


الا Jua‏ . 
a (+)‏ يتور Allyl disulphide ( M‏ ) : وزمزه (ك )کب ؛ و بو جد 
بالثوم والبصل . 


* ( Nitrogen and Sulpher Compounds ) ii و الکر‎ à الركيات الازو‎ ۳ 








وأهمبا : آیسو ثوسیانات Ally! isothiocyanate ) jay)‏ ): ورمزه uu)‏ 2 ك کب) ‘ 
ES. ,‏ 2394 الخردل الاسود . 

: L pat! g کر‎ cae Mer 

تحتوى كل من المواد الغذائية المتنوعة على مركبات كمائية تکسها نكبة ميزة لها , ولا 
يقصد بطعم المواد الغذائية الطعم الناشی» عن الر AT‏ العطرية فقط ٠‏ بل ذلك الناشىء عن 
هذه المركبات مختلطة مع أحد أقسام الطعم الرئيسية أو ما جیعاً > وبين الجدول JY.‏ 
ار کات الكيائة الکسية لبعض مار الفا a‏ والخضروات: coll‏ واطیوب العطرية 
نكبتها المميزة وهو : 


—loY— 


"E el . "uoc Sa ۰ 
AES ar RUE کات‎ d 


| 
| 
| 
| 
l 
i 


| حامض gual‏ ر الا ثیری 
Paes‏ عو نين (ستر ن) » Ste o‏ » مترو ole ally IMS‏ خری . 
و sos‏ سترال 
SN, Jo slt auct‏ والكارو اله کول 
| الامیل alapi BLM ole}.‏ كحول اطرانیول 
| وللا صناف 4599 jl‏ | انحة) . ۱ 
| إسترات أحماض الفورميك والاستيك واه ليريك والسكابر بليك» 
Jes |‏ اللدالمل اسيا i sey ll‏ إلدمهيدات 

i Joa خلاصات الا‎ 

نز ll‏ سید . 

لتونين c‏ سترال . سترو JXL‏ 
e FE‏ !اترو يلاول . 

. الیل‎ os Lal en ل . أسيتات‎ Je S. c این‎ ug 


| تربينات وزيوت رأنياجية . 


i‏ أسيتات الحيرا نيل t‏ إسترات 


. إستر أنثرا نيلات الیثیل‎ » JAG فین . سترال » سترو‎ gt 


الى کر يتور eM Jos,‏ کر تور الا لیل . 
oen‏ »أ سول . 

. كير يتور الآليل‎ GE. كبر يتور بروییل الآليل‎ ut 
. پینین تر بنیول‎ 


ere. 
2o: a] 
. لعونين » کارقون‎ | 


xe 
e AMD € Cy pd قلا‎ | 





2 استرو لو امن ai E t‏ من حامض eA Ul‏ و فئولات › 


0 
— 


Jiz . 


cs 


C 


os 


لوز مر 


tol هون‎ 


cab هون‎ 


idl. 
on 


خضروات : 





بصل 
t^‏ 
جور 
خردل 
سلت 
heb‏ 
a‏ 


—— 


۲و ۱ که 

















ACE Car ار کات الكبائية ابر‎ eo 
4, Jac تا تات‎ 
osa امو‎ PI cd 3 سول : کامقور‎ ۰ cpa’. OM od حصأ‎ 
: JL. as 
۰ خللات ال‎ 3 "p pos 
شټرو تثلول»‎ » S geil pe ورد‎ 
حبوب وأخعاب عطرية؛‎ 
1 شون‎ i d i cn ye ‘ VM $ ولا ندرن‎ i Qu شەر‎ 
5 —— 3 فلا ندرن‎ t مد السيناميك‎ JI 49 کر‎ 
الميثيل : فير فیر ول + آوجیئول . اسیتیل الاو چینول. کار يوفيللين‎ e Jes 


ee wei lk du 


المستحضرات الصناعية eC‏ النياتية : وتعرف بالأدواح (Essences)‏ وهى 1l‏ 
EE e‏ ا GANS‏ 
الغذائية ر acae‏ الطعم آو Ll‏ الس عليات الصناعة ) طعا عامل المواد الغذائية الطبيعية 
المستعملة فى تحضیر‌ها . کا تستخدم هذه المواد بكثرة فى أعمال الغش التجارى : وخصوصاً فى 
صناعات الشراب ( الشر بات ) وانیاه الغازية والمربيات فضلا عن ا:تشار استماطا فى صناعة 
العطور ومزاحتما الشديدة لصناعة العطور من الزبوت SLA‏ الطبعية سيب قوة Weil‏ 


وهی de‏ العموم مواد م ET iS‏ العطرية d 9 aa‏ عض الاحيان ‘ وعسن التعليل 
من استخد امها فى الصناعات الغذاثية ‏ وتتص اللو 3 ia nul‏ الغذائية فى بءض الیلدان 
dace YI‏ على عام امرتخدام,ا al ‘ tG‏ استخدام بعضها عقادر 425 83 as 3l‏ على التركيب 
الحقرقى clas)‏ الغذائية على البطاقات الملصقة بالآوانى المعيأة ما . 





— ioY— 
: الائ‎ ur yt 


اللون إحساس تدرك العين ويتوقف نوعه على dank‏ المادة الملونة ومصدر الضوء وغزارته 
وقوة الا بصار . فيت.كون ضوء الهار من ست ألو ان dake‏ هى الخراء والمرتقالة والصفراء 
والخضراء والررقاء والبتفسجية . ويدل الطيف الشمدى عند استةطابه على تکونه من ألوان 
أ كش عددا. متداخلة فى بعضها مكوتة من ال لوان الرئيسية أ اذ کورة ومرتبة جانب las‏ 
ari es‏ السابی بین اللونين un TE‏ والیتفسجی . ویکون امتراجما SEN uan‏ 
العين العادية و ond‏ بلون Gad‏ وعند اختفاء لون ما من بو عة أاوان الطیف الس ء فان 
ال لوان الباقية منبا تمتزج ببعضما وتکون UJ‏ جدیداً . ولا کانتی جيم IN‏ الممروفة 
موجودة فى الضوء الا مض فان اختفاء أحد ما ,دی إلى ems‏ تكوبنها وظبور 
لوق ار تكون من اون واحد بل من عدة آلوان de fe‏ بعضرا ایا yx.‏ 
للعين العادية از بين المسكر نات انختلفة له بل تمس به و تدرکه فقط على حالته النبائية الى 
يشاهد علبا . فثلا ac‏ أن لونين Jax‏ من الطت الشمسی کالازرق والاصفر يكونان عند 
امتزاجهما اونا أخضر . ويصعب y)‏ بينهذا الاون O SGU‏ عن امتزاج الاونين الازرق 
والاصفر وين اللون الاخضر lll oye lb‏ الشمسی إلا فى الضوء الاصفر الصناعی 
حيث og‏ الاون الاخضر الاول بلون أزرق ما يدل على توقف لون x‏ مادة على نوع 
مصدر الضوء ولونه وغرارته ومدی سقوطه أو انعکاسه على المادة الملونة وكذلك على مدی 
امتصاص هنه الادة لیعض آلوان الطف الشمسی . 


المواد الطبيء.ة اللو نة ole‏ الها af‏ والخضروات : وتاتمى إلى عسه جه وع ترئيسية هی : 





و - .ال کلورفبالات ) Chlorophyls‏ ) ۰ 

۰) Carotenoids ) الكاروتينات‎ y 

- (F avons and Flavonls ) oY gi pally نات‎ sll — ۳ 

۽ — الليوكرومات أو الت ) Lyochromes or Flavinls‏ (- 

: ) Anthocyanins ) الآنثوسيا نين‎ — o 

و نتناول شرح كل منبا let‏ بل : 

أولا ‏ الكلورفيللات : وتوجد فى جميع الاجزاء الخضرية للنياتات النامية نحت أشعة 
الشمس وكذلك بار الفا AS‏ الفضة , gy‏ هذه الصبغات من الواد الآخيرة كا تقدمت هو 
ca‏ الكامل ما عدا بعض أنواع متها . تحفظ ثمارها باللونا لا خضر كبعض أصناف التفاح 


— jot — 


Qt eG Ul Po rd. pas ) دو‎ S, N PEE ال‎ E برقوق کسی‎ s ga) T AE 
الدا $ ذنه. ورهزه‎ as ES و تو نه‎ D ایرد‎ 5 5 allel! Kis (! ) الكأورفل‎ PEE j 
lai زی الدقق‎ gl i Su ) و رو ۳ ل ب‎ KO E janis n ( E od \ TP a JO 
وهی على الوم‎ ٠ Ce E | ید‎ J) ورمزه ا ای‎ an ره‎ Pra لو به‎ 


jis 
١ ۷۲ oo 2 


صيغات غر d os ans‏ الماء mE‏ و اد مد لو ۳ الاخضر us‏ وجود الأحاض أو 
OSRE : aus . ped‏ 3 “ حتماضل دلو نما em. Pu"‏ الصودا. 
۳ و Dc‏ : و: op‏ من مواد ملونة أيدروكرنواية وأ S‏ مج لمك ZW.‏ 

E (83 ( Carotene ) s eile ( | )‏ اندرو کرد نو 4i;‏ غير ii dante‏ متبلورة 
وهلونة با اصفرة از رها ماله ورهز .مأ Su Price.‏ ۳ .و dle Joy‏ الها af‏ والخضروات 
le T M y Ou a MI‏ ۳ اا اجا . و MS‏ النضج aps‏ اللون yar NI‏ 
الكل ورو ms" m A J‏ دی Aces}‏ 1 ائلون po‏ ہی GE‏ اما اللون الاخضر لكاو «ao‏ 
e‏ نلون oM‏ باون pos ‘I‏ لأر تقال ازاهی ( و Mas‏ عن ذلا او جد هذه الصيعة ox‏ 
حصي E‏ رجو 2 oc o "I"‏ ۰ وی ھن الصيغات as Ul oe ls as y E‏ 
وججتود Tr i!‏ و P dd c5 | eas‏ ۳9 متأ مين A‏ . 

إب) اللسكو بين ) Lycopene‏ ( : وهي مادة یدرو ؟ ai yj‏ غير مشبعة . رهزها A‏ 
٠ ) 5.3)‏ و توجد هم صيغة ألكارو تمن ok‏ الطاصم و تلو o b Me‏ ألزاهية . 

) >( الزانتوفل ) Xanthophyl‏ ( : وهي ماده إيدر و کرو اة متلورف رمز هاانگمانی 
i (| 22)‏ و نو جد d‏ صیغات الکارو ین والكلورفل d‏ الا جزاء اضر à,‏ التبا نب 
a al‏ اتلون عند gua‏ . 

)2 ( ااز بازاشن ) Zeaxanthin‏ ( و رمزها ac i ( » Pu 3) SS‏ |“ اللون 

eC Ax اللون‎ Ri صفر‎ a ( 5 EX ( ورمز‌ها اسکیانی‎ ( Lutein ) os X (^) 
. ) ابیض (الصفار‎ 

) و ( اکا بسا شن ) Capsanthin‏ ( 3 ورمز Tu 4 ( 6 V) atl la‏ ماده 
حمراء توجد با اغلاف udi‏ لافلفل الاحر . 

ر لك ) فا Physaliene ( be‏ ) : ودمزها الکمای )2 ی !,( ٠‏ وهی مادة 

حراء تلون الکاس الزهری aad‏ النباتات 


ER es : ( Rhodoxanthin ) 252242 52 (J)‏ )4 أ( > ومی‌مادة 


— joo — 


e - 1 ۰‏ 8 
ol ue‏ رک 5 و جر دها با لاورای اضرا وروت I‏ رف 1 


is MI Ae وجودها‎ 2M. np مواد‎ T 5 يت الفلافونات والفلافو:ولاات‎ uv 





۳ dedo Ja A) s ei ME cls zl, 
Ate وتوجد‎ b pazl a دی مواد — ما‎ : cola ومات ۳ الغلا‎ $ gl oe lal 
- والباض‎ clit, aU ellos ااتبانات و‎ 


IHE" S الاو‎ deeds أن‎ Ba ی : وهی مواد جرا أو‎ A Lule 
. والكراز واثرقوقوالینجر‎ Cally lal. الفا كهة والخضروات الملونة ذه الالوان‎ 
و تتمیز‎ ND saab! وتعمل هذه ا(صیغات على تلوین القشور والعصیی والانسجة اللحمية بلونما‎ 
وفى وجود آشعة لشمس . وهی مواد‎ . quill النهائية‎ de M بالقار إلا فى‎ le SF يعدم‎ 
AM بان فى‎ odd at 


الستحضرات الصناعية للا لو ان : وهی مواد ملونة استخدم فى الصناعات الغذائة لإخفاء 





عيوب المنتجات أو لتحسین خواصبا وارفع واوا تجادية فى المناطق الى تطلب توفر اللون 
اازاهی فما كك من المنتجات الختلفة . وتنقمم هذه المستحضرات إلى ثلاثة أقسام 
ر 

١‏ — الصيغات scias‏ مكلبا سلقات التحاس المستخدمة فى تلون الخضروات الخضراء 
ob uad]‏ والخللة وما عائلبا بلون اخضر زاهى ١‏ وكذلك مادة أ ME‏ الحديد المستخدمة فى 
تلوين الاحوم بالاون الاحر » ومادة نترات البوتاسيوم المستخدمة فى تلوين اللحوم الماحة 
والتبلة بلون أحمر ala‏ وهی على العموم مواد سامة مب عدم Niky Wael‏ 

y‏ الصیغات ley : Ail‏ مادة Annato ) SETI‏ ) وهی عصير شجرة تمرف 
Bixa orellana ) £p‏ ( تجو قار da gil E, yl‏ « ولستخدم فى تلوين الزيدة باللون 
الأصفر . وكذلك عصير الجزر ومغلى الك ركديه الستخدمین فى تلو ن المتتجات الغذائية ذات 
اللون الاحمر. ومادة SS)‏ الستخدمة ق تلو ن المستردة باللون الأصغر و V RN XN i4‏ 
لتلوين الخمور باللون الآحمر . 

۳ س صبغات الاين : وهی صيغات مستقطرة من قطران الفحم الحجرى » وتتميز 
با le LS‏ لجات الغذائيةألواناً أكثر لمعة عن الصيغات الاخری, فضلا عن رخصبا ااشدید . 
وتستخدم فى :لون الحلوى والجلى والمربيات واللحوم ومنتجاما والازواح الصناعية مار 
الفا كبة , وتعضر هذه الصبغات إما على <الة مسحوق ( لعمل JU‏ الملونة ) » أو على حالة 


Melo‏ عه 


عجائن ( للاستعال فى صناءة العطور ) . وتستخدم الصبغات القابلة gid‏ بان lee‏ الاء فى 
ou‏ اجات الغذائة tly‏ أتواعبا التجارية هی : — 

2 Cal تعرف‎ 5) 107. Amaranth (M.) (C.) ) (1) : الصبغات المراء‎ (1) 
(Azoacidrubine 2B )ام زرط‎ Bordeaux S (AJ) »م‎ Î ) Fast Red D (B) ) 
5 ۰) Fast Red E B (B) ) -b أو‎ 

(Ponceau 4R (A. ) 2 Va! تعرف‎ ¥ ( 55. Ponceau 3R (A) (B.) ) (Y) 
( Cumidin ponceau) ex أو‎ ( Cumidin red Jet أو‎ 

( Erythrosin D (C)) 1: فيضا‎ s 7 Erythrosin (B.) (M.) (B.S.S.)) (Y) 
( lodeosin B ) أو باس‎ ( Pyrosin B (Mo.) ) e أو‎ ( Erythrosin B (A.) ) ex n 
. ( Eosin J (B.) ) ex أو‎ (Eosin bluish) et أو‎ 

( Alphanaphthol باسم‎ Var و تعرف‎ ) 85. range [.) ( : (ب) الصبعات البرتقالية‎ 
. ( Orange B (L.) ) m أو‎ ) Naphthol orange (A.) ) et أو‎ orange ) 

ex وتعر ف أيضآ‎ ( 4, Naphthol yellow S (B) ) (^ ) : الصبغات الصفراء‎ (=) 
( Citronin A. (L.)) ex! أو‎ ( Acid yellow S. ) e-t أو‎ ( Naphthol yellow ) 
- ( Hydrazin yellow (O.) وتعر فأيضاً باس‎ ) 94. Tartrazin (B.) ).( (H.)) (Y ) 

kal وتعرف‎ ( 435. Light Green SF yellowish (B) ) : د ) الصبغات الخضراء‎ ( 
(Acid Green extra con- آو باسم‎ ( (Acid Green (B y.) (M.) (T.M-) (0) ) ex 
- centrated (C.) ) 

e IH و اعرف‎ ( 602. Indigo disulphoacid ) : (ه) الضبغات الزرقاء‎ l 

Indigo carmine )‏ ( أو باس ) Indigotine (B) )e^ n ( Indigo extract‏ ( أو بام 
ulphonated Indigo (‏ (- | 

طرق 235 o M‏ فى المنتجات الغذائية : و تنفسم إلى قسمين از نان de kaasi‏ 
الطرق الوصفية . وهی طرق غير دقيقة Leal‏ طريقة تقدير الآلوان جباز مقياس الآلوان 
Colorimeter )‏ ( ۰ والثانى یشمل الطرق الدقيقة . وأهمها ka b‏ التقدر واسطة Shar‏ 
الاسبكتروسكوب ) Spectroscope‏ ) و بواسطة جباز Lovibond ) E sy‏ ( ونتتاول 
شرحما قما یل : — l‏ 

e‏ طريقة تقدير الآلوان بواسطة جهاز مقياس الألوان : وتستخدم A‏ النسيية بين 
di‏ ماو لين متحدين فى نوع اللون A cuz,‏ استعمل على on pi‏ اسطو ا نتن 


ig Voy = 


متساو تین فى الحجم والقطر والارتفاع وذات قاعدتين زجاجيتين من النوع‌البلوری e‏ وتعد 
هاتان الا نبوبتان لوضع oldal‏ اللذين oly‏ مقارنة لوتهما بعد ملء كل lege‏ عجم مساو 
N‏ .وعتوی اما از على منشورن بلورين دی قطرين وطولين كل مساو للاخر Jess‏ 
قطر كل من هذين النشورین عن قطر كل من الانب و دين om pm‏ ویتصل کل من 
النشورین yht‏ ز فىموضع يعاو موضع oY‏ نين » حیث عکن مرورهما داخاہما 4 
تامة عند رفع أو خفض موضع حامل النشورن . 


ولاستخدام اهاز فی علات "Ste s lal)‏ | حدی الا Qe ya‏ 


& 

عجم معنن هن أحد السائلين 3 has)‏ المعام ل عادة bl‏ توذجی E‏ ۳ 
ivt : ed PES‏ 
ثابت الاون يستخدم القارنة) , ثم ملا الامطوانة d‏ 0 
iT 7 3 DA z‏ 

بالحجم ذاه من السائل الاخر ثم خفض حامل العيثية العاوية 1 
eoa gd‏ لاس و "oc Eheu‏ 


ثم خفض 9( كلا من 
الا سطوانتتن حى :تساوى درجة 
ترك اللو ف کمن ll‏ 
ويقرأ بعد aloe oos‏ لان 
لوضم السائئين . ؤمتهما تقدر 





xn x T رهن العتاد‎ . X i adu 
NT l geet a المعامل المشتذلة يصتاعة السوائل‎ 

۳ SÍ اا‎ . x Mid eM A 
لاجواز‎ eai LSA (Duboseq) Gi y قاس‎ oe T» Jyt أن تقوم بتحضير‎ 


دی لون ثابت لقارنة لون الحاليل الاخری المشامة فى لونما الى تقوم بصناعتا . 

Blu‏ قتعي deo‏ اه Vlg qos strana‏ ها يدر رای 
وعل قوة إبصاره وغزارة الضوء الطبيعى 

؟ ‏ طريقة تقدر الألوان بواسطة جباز الاسيكتروسكوب : وتعتبر كأدق الطرق 
المستعملة فى هذا ws‏ وو اعضو اق ام ار ی فو اس ( منبعث من مصدر Qoa‏ 
مناسب ) خلال o tis‏ بللوری ومراقبة آلوان الطرف الشسى الناشئة عن he‏ الاشعة 
المذكورة بواسطة منظار عى » وقياس طول الموجات ااضوئة لكل مها عن سال مزولة . 


س رت[ — 


scl js اسابق مع‎ gm بالأصدر‎ de بعد‎ Az tal an 3 UU تم حال لون‎ 


£ 
deis vs -‏ اش S NE xol Mie‏ 
مد بل SF‏ مقط ل الضوء m as‏ خلال امات و PEL‏ و ل poles‏ 3 : او عن سیل 


Za " Pa ا“ مر ا‎ aT ۱ و‎ dup o A ; 
MS. Bees) wary — * 3l Pure. LUN لمكو‎ d uii AU LAT Raus E a 


Nr dum DNE Vicks dS ME. "c a E 5 

الاس es Ame) ist OE e,‏ اد :شض ۱ کی : و قار a? EE As Jaci, E Ci Ax‏ ان 
“H sy Y! x ey sut i 1 zu "E‏ . 7 

اما هک ده اون oe!‏ و € ال هدی ڈو 29 aly‏ او mo Lr LEE‏ 5 3 


E MA ? Ps a EOS E pe - 
تعادل‎ AX ` -| J} ہے امهل‎ e a . 2} ار‎ AAA ane ء‎ 3 m هذه‎ ۱ Ax و‎ 


e d us! اون‎ or » lall oe WA 1 3 a عا‎ E PS لون معان‎ 7 v e و‎ 4. à 
2 


d‏ طر see zaa] Ji P ai‏ و و قفا jan oud‏ رة عل padl PED‏ باون 


ES‏ ان v VPE Set else.‏ الما" إلى وان 
رئيسمة من ألوان الطیف انشمسی هی : ارا . و الصف رل والزرقام . وتگون كل جموعة 
مها LL‏ امدسات ماو نة مرقومة ومرتية aD‏ باانسية لقوة تركيز اون do yal‏ 
فما وتنحصر بين الرقين ۱,ء ۰ ۲۰ :ویر کب اجراز الستخدم من صندوق Mae‏ محتوی أحد 
طرفيه على عيفية » والطرف GUI‏ عى odia‏ مكو o‏ فيه حفلان_للابصار . PN‏ أحدها 
اقوط الا شمة الضوئة المارة خلال المينة التيرة . والثانى اقوط الاشعة الضوئية Weld‏ 
بعد مرورها خلال العدسات الملونة . وتدل الارقام المرقومة على العدسات الملونة على قوة 
تركيز الا لوان فهاء وتقدر منسوبة إلى هذه الارقام وبدل OM‏ المرتفع فى قوة ترکزه 
( أى ف قيمته الرقية ) على a Ja‏ الأصلى المكون للون المادة التيرة . و البافی ع ىكو نما 
Ru OM yl‏ تغير من ipo‏ لون الادة » فثلا إذا استخدمت عدستان XA Oli ge‏ أون 
مادة ما وكانت إحداها حراء ورقما + والاخری صفراءورقها ۽ > فان ذلك Plog deda‏ 
ترتقالی حيث تبلغ درجة WY‏ اللون البرتقالى قيمة قدرها ۽ والجراء المنفردة ۲ ٠‏ كذلك 
إذا استخدمت عدستان ملونتان doll‏ لون مادة ماوکانت إحداها حراء Mos‏ ووالاخری 
زرقاء ورقمها ۽ » فان ذلك يدل على لون gel‏ بنفسجى حرث تبلغ درجة ترك الاون 


ا(منفستی شمه قدرها ۽ وأا راء المتفردة ۱ . 


i. Askinson, G. W. ; Perfuines & Cosmetics (1922). 

2. Britton; Hydrogen fons, (1032). 

3. Campbell; Campbell’s Souk, (1037). 

4. Canning Trade; Baltimore, Md. U.S.A. A Complete Course in 
Canning; ded. (1924). 

5. Clark: The Deterinimation of Hydrogen tons ; (1928). 

6. Crown Cork Co. Lt, The votiler's year Book; England (1940). 

7. Cruess ; Commercial Fruit & Vegetable Products, (1938). 

8. Cruess & Chrisite: Laboratory Manual of Fruit & Vegetable 
Products, (1022). 

9. Cruess, Joslyn & Saywell; Laboratory Examination of Wines & 
Other Fermented Fruit Products, (1034). 

10. Davis, W. A., Allen’s Commercial Organic Analysis, (1917). 

11. Koithoif ; PH. & Electro-Titration, (1931). 

12. Kolthoff & Furman; Indicators, (1926). 

13. Leach & Winton; Food Inspection & Analysis, (1920). 

14. Molloy ; Chemistry in Commerce, 4 volumes. 

15. Nowak; Not intoxicants, (1922). 

16. Poucher, W. A.; Perfumes, Cosmetics & Soaps, (1035). 

17. Tressler, Joslyn & Marsh; Fruit & Vegetable juices, (1939). 

18. Walter; Essence Industry, (1916). 

19. Woodman; Food Analysis, (1924). 


um (**)‏ سعد آلو راه 3 ceu‏ اأعطور ‘ cyayry)‏ . 


1. Hirst & Adam; ‘Univ. of Bristol; The Use of Sugar Syrups in 
Fruit Canning, (1932). 

2. U. S. D. A.; Conserving Food Value, Flavor & Attractiveness in 
Cooking Vegetables, (1933). 
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أربو — انعا موقع معامل di‏ : 

joe‏ انتخاب eu‏ معامل الحفظ ف الکان التاسب 26 Sal pal!‏ المؤدية إلى جاحبا 
bold‏ ويتوقف ذلك إلى حد كير على اعتيارين رئيسيين هما : (۱ ) الجبة التى بتیسرصول 
فما على المواد الغذائية الطازجة المعدة dae‏ و (oo)‏ اة الى بتیسر الحصول فما على اليد 
العاملة الصالحة للقيام بعمايات الحفظ . 

و فضل دا ا إقامة ele dla‏ اطفظ فى مناطق زراعة صالحة لامدادها k‏ تتطليه من 
المواد الذذائية الطازجة التنوعة . واقد کان_للقدم الواصلات خلال السئين الآخيرة تأثيراً 

كبيراً على أهمية هذا الاعتبار السابق ؛ نظراً لما cop‏ إأيه قرب المعامل من وسائل المواصلات 

الرئيسية كالسكلك الحديدية . وقنوات اللاحة اللهرية . والطرق الزراعية . من نسيل ف تقل 
المواد الغذائية الطازجة إلا فى وقت #صير من حين جمعیامن الحقول المخيطة ما والقرية منها. 

و ستدعی طبيعة بعض أنواع المواد الغذائية المعرضة للتلف السريع سر عة M‏ إلى معامل 
الحفظ . حى تيمر Wie‏ بوم قطفها أو جمعبا : ومثال ذلك سوق افليون ر( كشك الاز ) 

اى تقوم Dp NR‏ عادة lala‏ وإعدادها لاحفظ قبل ope‏ يوم العمل ٠‏ ثم dis ps‏ 

0 اليوم ذاته ۰ کذلك حيوب البسلة الخضراء ٠‏ ااعدة ااحفظ بواسطة التبريد الصناعى فى 
درجات os) J)‏ الجمدة c‏ فان بعض الشركات الختصة Maie‏ تقوم فى الو قت اطاضر بدراسها 
وتتظفها وغسیایا ليا فى حقول ابسلة ثم i‏ مباشرة فى GIS‏ العدة لها ۰ وتخفض 
درجة > ol‏ إلى درجة التجمد a y‏ آ لات متنقلة il‏ يد » على أن تترهذه العملية فى مدة 
لا y‏ عن أربع ساعات . ثم تخرنها بعد dlls‏ داخل تلاجات كيرة ilia‏ فى eai lao‏ القريبة 
من تلك التواحى 

ویعتر الموضو ع gall‏ بالحصول على الهال الصالحين لاقيام بعمليات الحفظ de SM‏ 
E‏ حد التاعب المهمة lel iE‏ معامل الحفظ » خصوصا إذا كان مجال عماما بتحصر فقط 
فى حفظ أنواع معيئة من الواد الغذائية خلال فترة قصيرة من العام كثلائة أشبر مثلا » ولا 


سس 


كانت الصتاعات الغذاثية تتطلب بطبیعه عملما تو فر صفات معینه فى الال الشتفلین ما كالنظافة 
والبرة والصير . فانه يصعب Ulo‏ الحصول على عمال رضون العمل لمدة قصيرة من الوتت 
خلال العام الواحد . وغذا تفضل معظم المعامل القيام ae‏ أنواع متعددة من الوا الفذائية 
طول العام قرياً حتى يتسنى ها استخدام UUE‏ بانتظام . ومن العتاد قيام الفساء بأداء 
العمليات البسيطة ألى لا نستدعی o e‏ جسماً Gls‏ کعملیات التجبيز والتعيئة وما Atte‏ 


وقيام الرجال lok‏ العمليات الثاقة کالتقل والغسيل والتعقم . 


: gl — Lt 


يفضل داكا فى dle‏ صخر رأس الال , استخدامه فى پیز الالات و الادوات والاجبزة 
والممات de gill‏ اللازمه للعمسل » حدث تتوقف lle‏ 2 قبل oce MIS‏ آخر ‏ السعة 
العملية الحقيقية للاعامل وأرباحبا بالتالى ۰ وبحب العتاية بدراسة تکالیف العدات الختافة 
الى llla‏ حاجة العمل على أساس سعاتها العملية والمقدار الثابت من رأس JU‏ ( يتكون 
رأس JUI‏ من جزئين : يشمل الأول الك لیف الثابتة للعامل من مبانى , وآ لات » وخلافا 
و یعرف رأس مال ثابت » ویشمل by pall GU‏ المتحركة » کمن الخامات « وأوانى 
التعبئة . وأجور العال » و نفقات الوقود . ويعرف برأس مال متحرك ) . 

ويحب ألا تتجاوز تک لیف قامة SLU‏ اللازمة لعامل عن ٠١‏ بر من af‏ ع رأس الال 
الثابت » ویک و حالة صفر هذا القدار تشیید حظيرة نظيفة تتوفر فما جميع الشروط الصحية 
والعملية ao UL)‏ للصناعة . فلنس الغرض ما إلا إقامة بناء واقى للالات الختلفة المستخدمة فى 
هذا السییل c‏ وتي فى حالة كير مقدار رأس المال استهار الجزء المعد GUAE ate‏ باقامتها 
lab‏ لاحدث المواصفات المهارية والصحية . ويقوم بتصميم ميان المعامل اللكبيرة المشتغلة 
پا لصناعات الغذائية مبندسون معاربون مختصون باقامة shy‏ المصانع والعامل . وذلك على 
هدى السعة العملة ها وطبيعة عملها » ويتوقف حجم البایی على نوع الخامات الغذائية المعدة 
لحفظ « وطول هوسم الحفظ ووقته . والسعة العملية Joal‏ مقدرة على أساس مقدار (نتاجه 
اليوى من المنتجات المعيأة . 

Later y‏ هنا التعرض للتفاصيل المعارية المتعلقة بالبناء V] ٠‏ عن الالام فى هذا اوضع 
sll.‏ اصفات الرئيسية الى بحب مراعاتها عند وضع التصمیاتی الخاصة ععامل الصناعات 
الفذائية على وجه عام وهی : 
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و عدد طبقات الناء : بتوقف حجم وشکل وأقسام Gls‏ معامل الصناعات الغذائية 
على نوع المواد التخدمة والسعة العملية للمعامل » ویفضل Eh‏ إقامة SMM‏ من طاب قأرضى 
pcc ad.‏ 5 ل الالات الثقيلة أو ذات A‏ الذاتية الشديدة . وبطبيعة الامر فان 
مساحة الأرض المعدة ايناء المعامل ترتيط بقیمتها المالية ولذلك تتکون المعامل القامة داخل 
المدن من عدة طبقات تبعاً لسعة المطلوبة . فى حين oc‏ المعامل المقامة بالر یف أو با ناطق 
xat‏ بالمدن من طابق واحد فقط . ولا شك فى أن إقامة GLU‏ من عدة طبقات يستدعى 
مراعاة تنظيم الالات ومراعاة ثقلبا الثابت والمتحرك على السو فوالجدران . کا أنةيستدعى 
تنظيم وسائل نقل الواد الغذائية والخامات الاخری بين أنحاء المعمل . واستخدم فى هذا 
الغرض حوامل كبر ASN‏ ور اعى عند إقامة Ly‏ المعامل من olib iae‏ إعداد الطبعات 
العليا SUE‏ البسيطة . کمملیات التجز والتخزين والاشغال الادارية . 


y‏ آقسام البناء : يتوقف عدد ونوع أقسام مبانی معامل الصناءات Mil‏ على طبيعة 
العمليات المتعلقة ا . وتتكون عادة من ثلاثة آقسام cy‏ : تشمل صالات الانتاج : 
والخازن ومكاتب الادارة . وتتکون صالات الانتاج من أقسام Lad‏ المواد الغذائية . 
وصالات واسعة للتجهيز . والتعبئة » والتعقی . وبراعی تنظم هذا الجزء tee‏ تر تب العمليات 
والالات تبعاً لحالة العملية الصناعية » ويتم غسيل الأوانىوالآدوات od‏ معدة لهذ االغرض. 
کا تم عملية التعيئة فى الاوای الزجاجية فى حالة المنتجات السائلة فى أقسام خاصة ما . كذلك 
تتم عملبة pail‏ فى حال aly.‏ لآدائها . ویفضل Ulo‏ الفصل بين العملیات WH‏ فى طبيعة 
عملبا مع مراعاة ترتيب موضع کل Ma‏ بالنسية للعماية الكاملة حى يس القيام جا ببساطة 
و بدون صعو به eS.‏ يجب مر slc!‏ موضح o5, . ob Mall‏ والثلاجات بالنسة اجه 
العمل . ویلحق عادة ععامل الحفظ مپانی للماللر ope!‏ . وصالات prl‏ وقسم للاسعافات 
الطبية ء ا قد تحاط المبانى عنتزهات بسيطة tate‏ اتصاعد الاتربة . 

وبحب إقامة الواجمة الرئيسية اصالات العمل ناحية الجهة البحرية وتلها فى ذلك الجهة 
الغربية فى حالة تعذر التنفيذ على أن يغطى الحائط الفریی لبناء العامل عظلات p‏ مرور 
أشعة الشمس مباشرة إلى داخلبا . 

۳ — الجدران : تقام‌جدران البانی!مامن الخشب ‏ آوالصاج . أوالطوب . أوالخرسانة. 
وفضل Lb]‏ جدران المعافل الصنيرة من الواد الاول ارخصما عن الواد الاخبرة . 
ویتوقف عرض الجدران على مقدار الثقل: الواقع علما » ولذلك يكنى ف العامل الصغيرة ذات 
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الطابق الواحد مراعاة fat‏ السقف فقط . oe‏ المعامل الكيرة المكونة من عدة lab‏ 
انى يحب تقدير الثقل الكامل الواقع علما الذى o os‏ من JE‏ السقوف والالات و العال . 
ويتوقف ارتفاع الجدران على حجم وشکل وطريقة تنظم الالات الستخدمة » وبحب ألايقل 
عن أربعة آمتار حى تتوفر سبل التهوية والاضاءة . ويشترط فى السطح الداخلى للجدران 
خلوه من cul‏ والشروخ ؛ وأن يكون مغطى بطبقة مناسبة من الیباض الصا Jeni)‏ فعل 
الحرارة المرتفعة والبخار والرطوبة . ویک فى هذا الغرض تخطيته بطبقة من الجبس ثم دها نه 
بالغراء أو طلائه dak‏ من adl‏ أولا و بالصیص ودهانه بالزيت بعد الجةاف . 

و تفطی أسفل الجدران من الداخل بطبقة مناسبة من الأسمنت lde gali‏ قطع من بلاط 
القیشانی , أو ds‏ على UE‏ . وبحب ألا Ja‏ ارتفاع هذه الاسفال عن‌الترین ‏ کا قدیفضل 
أحياناً ides‏ سطح الحائط الکامل ببلاط القیشانی . وبراعى فى حالات دهان ete‏ 
بالريت استخدام أنواع الأسمنت المناسية هذا الغرض الى تحتوى عادة فى تركبها على 
القت ( الشبه ( i‏ 

۽ السقوف : تتوقف طريقة شييد السقف على حجم مبانى العامل ؛ ففى حالةالعامل 
الصغيرة بصنع عادة من العروق والآلواح ‏ آو من كر الحديد والصاج » وهو فى ذلك غطاء 
واق مانم لاشمس والاتربة والامطار ؛ فى حين يتم onus‏ ق العامل الکيرة Ale‏ اة 
المسلحة » وشترط فيه (فی الخحالة الاخيرة) تحمل JE‏ الالات والآدوات والمال؛ ومن 
المعتاد تقدير صلابة التر اطر بع الواحد منها على أساس تقدرى Jal‏ الالات يوازى خسة 
أضعاف ما پصیب AN‏ المربع الواحد من وزنها . ويكفى فالحالات العامة تقدير الثقل للمتر 
el‏ الواحد منها بواقع طن واحد . 

ونراعى عند تصميم السقوف البينية الطبقات موضع الجارى والفتحات والحوامل الناقلة » 
کا يفضل عدم زيادة Ub gb‏ بين حائطين متوازيين عن خمسة عشر lja‏ . وان يوزع “قل 
الالات على الحوائط كلا تيسر cell‏ وأن متنع عن تركيب طلببات ماصة كابسة علا إلا 
فى الحالات القصوى o‏ على أن تتخذ فما احتياطات كافية كبناء cb‏ حتما » أو إقامتها على سمك 
حائط عرضى بأسفل السقف . وف الواقع فان تركيب الالات الثقيلة على السقوف . عملية 
دقيقة تستدعی شدة العنابة الفنية و العارية . وآن کل خطاً فى هذا الشأن يعرض SUL‏ لاخلل» 
كذلك براعی منم أو تقلل الضوضاء الناشئة عن صدى حركة الالات فوق السقوف عن 
eoe‏ طیقات صیاء من مواد عازلة لاصوت کالفلین أو اللباد أو ما مائلهما تحت 
قو اعد الالات . 
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وفضلا عن ذلك بحب tel‏ الشكل العام السقف ال ئیسی (العلوی) البتاءتبعاً لحالة الجو. 
ents‏ السقوف | m kaal‏ الو جهه Qa dl‏ : الأول PL‏ : و JS‏ بر امستیحدامه d‏ البلدان 
الممطرة E PTT‏ هذه الحا à‏ ا ات Q^‏ الجديد وقطع من الاردوا 1 والفخار الاحر, 
Jab PEU 31‏ المخطى بالصاج (S ana Mun EN‏ 3 ويصاع jaie‏ من xl‏ سا نة المسليدة ۳ 
bw‏ استخدامه ف Faal oil‏ والخارة Vm‏ آنه قد am t Jai‏ المناطق الخارة 
وق بعض الصتاعات » إقامة سقفین يقصلبما فراع هوان لا زيد ARP‏ عن نصف Lan) Ra‏ 

سدع الخرارة 3 

g‏ النوافذ : تصنم النوافذ من النوع المعروف باس wahl)‏ الكريتال) ١‏ حيث 
le shoot Tow‏ الوسطى سولة £A‏ ٠وشوقف‏ ار bela‏ عل ار تفاع اسعف عن الأرضة. 
و یتراوح iol‏ بين ۲ — Yu‏ هتر ؛ ؛ وينتخب زجاجه من النوع الاب ض الزدوج الأغبشغير 
Ji " Mi‏ شدة الا eo‏ بل cy J!‏ العمل 5 TE‏ واجپانها الخارجية g‏ 
معدنية ( سلك ) دقيقة اللقوب ath‏ مرور الذباب إلى داخل المبانى . 

a‏ الا بواب : وتصنم بعرض وارتفاع ملائمين DL‏ العمل‌وحجم الصالات وارتفاع 
jai set‏ رگن الا بواب الخارجية كبيرة من النوع المنزلق , والداخلة صفيرة من 
النوع المروحى ٠ (EAEN)‏ وأن P‏ حشوها بالشيك العدی الدشق. حى or e‏ 

5 أنابيب المياء : وبراعى إقامتها بأقطار مناسبة DL‏ العمل » ويفضل عند تصميم 
البناء الإلمام حاجة الالات والاجبزة , ومعرفة أقطار al‏ وسعاتها » كذلك يجب معرفة 
الضغط الايدرو SS‏ لورد المياه و ملاحظهة ارتفاع البای Ta‏ تتساوی Je yall‏ داخل cut‏ 
e‏ چب eor gh‏ میاه الانیو à‏ الر Al Anat‏ 5 $3 الساه إلى العامل تحر تو ازن سعات 
فروعبا فى LEW‏ اختلفة gendi‏ الواحد . وفضلا عن ذلك بحب تركيب محا بس متعددة باليئاء 
لمداركة الخال ما حال ظہوره . 

و تنقسم أنابيب المياه بالمعامل إلى قسمين : أحدها يعد LU‏ البارد » وهو ماء الوردالعام 
oll‏ ‘ والثانى بعل ell)‏ الساخن 03 وهو e ale‏ اسخرنه بو اسطة غلايات خاصة ela‏ بداخل 
العامل , ونظراً لارتفاع حرارة أنابيب الاء الساخن فانها تفطی lo‏ بکسوة من مادة عازلة 
توزيعه داخل أنحاء العمل ‏ إذ يفقد ضغطه الأصلى عند مروره بالغلايات للنسخين . 
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ب المصارى : چب تزو ید العامل ءجاری ذات سحة كافة لتصر يف ماه J!‏ 
والمياه الل آنتاء العمل » وأن تنمأ فى المواضع الى BS‏ فبا استعال AM‏ والبخار : 
أى فى المواضع المعرضة لتجمع الباه کقاع انعدارات الميول الارضية . ومواضع الالات 
والآجوزة الستخدمة لياه أو للبخار » وراعی منسوب أرضة المعامل ورصفبا پاحدار 
بسيط غو انجارى القريبة من مواضعبا حتى يتصرف ما يسقط علا من الميأه أثناء العمل 
> لا يؤدى ر کودها إلى بعث Elo‏ کرمة داخل المعامل . وجب انتخاب مواقع هذه 
الجارى فى مواضم on‏ عن Ul‏ كن العمل .حتی لا تعارض مع حركة النقل الداخلى وهم 
طبيعة العمل » و تنقسم uota‏ ااستخدمة فى معامل الصناعات الغذائية إلى نوعين : أحدها 
ضيق يشبه البالوعات ويغطى بقطم من الشبك المعدنى السميك : ويقام عادة فى مواضم 
الالات والأجبزة c‏ والاخر هنسع ذو قاع مستدير الشكل ينحدر انحداراً بسيطاً نحو gph‏ 
المجارى الرئيسية plays‏ عادة حول جدران صالات العمل ويغطى أيضاً Eley‏ معدنسميك . 

وبراعى تنظيف هذه الجاری ley‏ بهد انتباء العمل » بغسيلما بالماء بعد رفع الخطاءات 
Gaal‏ عنبا حتى لا تعلق بجدرانها مواد متحالة تبعت رواتح كرمبة بالمعامل » أوتزيد من‌مدی 
arx‏ بالا Bia. e‏ بحب اتصال مجارى المعامل بالمجارى الرئسية عن (Mo‏ صامات 
مائية وخزانات عازلة iL cs Lad‏ اللجارى العامة إلى داخل المعامل 0( 

a‏ الارضیات : براعى عدم تبلط آرضية المعامل إلا بعد الانتهاء من تركيب الالات 
وإقامة العدات الغتلفة اللازمة العمل کالاحواض الثابتة es‏ ويشترط فى الآرضية أن 
تكون صماء غير منفذة clc ge‏ براعى فى إعدادها مساقط M‏ وموضع الجاری . وأن 
Uh‏ وهی : نعومة السطح > وشده المقاومة لفعل المياه ء أو للواد الاخری الى نستدعيبا حالة 
العمل ol:‏ تكون سپلة التتظیف ‏ وذات صلابة كافية لتحمل JE‏ المواد ded esl‏ طحا . 
ومن LU] stall‏ هذه الادضیات من الخرسسائة العتادة , E‏ قد درج blot‏ مواد ملونة 
مناسه لتحسين مظبرها , كذلك قد تغطى الارضیات بقطم من بلاط الوزييك احتوی فى 
تركبه على فضلات من ارخام » و یفضل على العموم استخدام الواد Liei‏ لصلابتها 
BAN ar‏ ; 

وجب علاج الشقوقأو الثقوب التى قد تتکون ما حال کشفما . لا حتى لا OSG‏ مكاناً 
صالحاً لفو الاحيا. الدقيقة » أو لركود المواد العضوية وتحلارا ‏ مما E us Mee‏ ال كر ة 
داخل المعامل . 


gt‏ لسو تا باتحد ار بسط حى لانتجمع الاه فوق س طحاو el ca‏ تتمیز الارضية بالصفات 
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jus‏ هذا الموضوع بأهميته الكبيرة فى الصناعات الغذائية وخصوصاً فى صناعة الفط 
d‏ الب الصفيح i‏ و ۳ أن يكون o ese A‏ والر arl cal‏ خالا :من allai of M‏ 
Ja‏ و حبیبات الطمی » وأن یکون متعادلا(غیر حضی أو قلوى) . Ute‏ من المواد العضوية 
سرا وأن يكون غير ملوث Ael‏ القولون . 

و تنقسم مصادر oll‏ فى القطر المصرى إلى ثلاثة أقسام رئيسية هى : نهر JAN‏ والابار 
cz aal‏ والابار السطحية ويعير نهر Jed‏ (وفروعه) كالمصدر الرئيسى Mice y cole‏ 
الترسيب والترشيح والتطبير ؛ وتله الابار العميقة ( الى تراوح عمقبا عادة بين ee‏ — 
۰ متر ) ومثافا الابار الارتوازية » المنتشرة بأنحاء البلاد ( ماعدا الجزء الشمالی‌من (MN‏ 
ومیاهبا عسرة حيث تحتوى على أملاح الكالسيوم والمغنسيوم idly‏ وغيرها i‏ و تتميز هذه 
المياه عادة بثقائها coe Ju AD‏ وتشمل الا بار السطحية جميع الحفر التى لا يزيد عمقها عن. 
عشرن مثرأ » وهی میاه af gle‏ دب عدم استخداهها بتاتا . 


وترجع أسباب عسر AU.‏ إلى أملاح الجير والمغنسيوم . ويتقسم إلى قسمين أحدهما (العسر 
المؤقت) Gic‏ عن أملاح بيكربو نات الكااسيوموالمغنسيوم ‏ و الاخرزالعسر (ed‏ » وينشاً 
عن أملاح کر بتات وكلورورات الكااسيوم والمغنسيوم وكذلك عن مواد سليكية . ولازالة 
أسباب العسر الموقت من الیاه » تعامل بابدرات الكالسيوم ( الجيرالمطفأ ) » ا تعامل الیاه 
ذات العسر الدائم فى حالة وجود كبريتات أو كلورور الكالسيوم يكريونات pg? gall‏ وق 
di‏ وجود کریتات أو 23255 الغنسیوم بمخلوط من ڪر وتات الصوديوم وإيدرات 
الکالسیوم . . 

ویفضل Ub] llo‏ معامل الصناعات الغذائية فى مناطق توف فما المياه الصالحة co il‏ 
من الوجبة الصحية c‏ وآن نکون يسرة صالحة M‏ حدات رغوة جيدة مع الصابون ».وجب 
فى جميع الحالات اختبار الماء كيائياً لمعرفة تركيبه المعدنى » و بکتری و لوجیاً لعرفة مدی تلوله 
LV‏ الدقيقة . 

و تقوم العامل الكبيرة الواقعة فى المناطق الخا لية من الماه العامة العدة للشرب بتحضير 
وه نا pecie‏ هر least debi‏ اش cic aic‏ 
ثم الترشیح تحت ضغط مرتفع لارزالة المواد العالقة, والتعقيم با کيدة الموادالءضوية بالكلور » 


qM --‏ — 
والتيسير باضافة مواد able‏ لترسيب pM‏ السبية للعسر على حالة غير ذائبة ‏ وف الواقع 
فان هذه ilaa‏ دقيقة و تطلب معدات 
خاصة ا . ولذلك قد يسمح لل هذه 
المعامل باستخدام الماءالعسرى عمليات 
ااا EE psy‏ ا de‏ ر 
فى أعال التعبئة والتعقم . وق إمداد 


. هاه‎ xe CU 


: الوفور‎ daly 
کون مو ارد الوقود ااءتادة من‎ 
أربعة أتواع هى : الفحم  والزبوت‎ 
المدنية . وغاز الاستصياحءوالكبر باه‎ 





ولاش ellas] pus‏ خر 


E i; Mi عن ديل الاعتيارات‎ y! 


۹5 rut لازالة‎ Am حهاز‎ 


y‏ -- الجمود احراری لا : وذلك عن مقار نة الوزن آلستخدم من الوقود عقدار الحرارة 
المتطلقة عند ا-تراقها . 

y‏ المقدار المتولد من الحرارة : وذلك عن مقارنه درجة الحرارة الاتدائية الماء 
المستخدم فى توليد البخار . عقدار البخار dl A‏ عنه وعقدار ضغطه ودرجة حرارته . 

« العوامل المر تبطة باحتراقما : وذلك بدراسة سرعة المواء المار إلى داخل الغلايات‎ y 
Mail del حرارة القازات التاتجة عن‎ R بشاس‎ s. ودرجة حرارته الابتدائية‎ 
. هذه الغازات‎ SIER ومعرفة الت ركب‎ 

۽ - تكاليف إقامة القلایات Milan s‏ وترميمها. ومن الوقود والباه > ومصاريف 
إزالة الر ماد المتبقى عن الو قود بعد احتراقه ‏ وأجور العال اللازمين لاردارة الغلايات . 

ويفضل فى مصر استعال الزوت اعد نیةروآهپا المازوت)لرخصه عن الفحم el Ss‏ 
وعکن فى هذه الحالة توليد القوة RO‏ باثية الى تتطلما إدارة احرکات الختلفة » و تتحصر 
المزايا gi‏ لازبوت العدنية فى احترأقها دون أن تترك رماداً ,۱۶ يؤدى إلى خفض أجور 
Jil‏ فضلا js‏ احتراقبا بدون أن تبعث tus‏ أو bu‏ ما يساعد على حفظ حجر 
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الغلایات والحال القربية منها فى حالة نظيفة ULE‏ وتوجد فى الوقت الحاضر أجهزة آلية 
تغذية الغلايات باستمرار حاجتها من الزيوت فضلا عن إشعاها ذه الزبوت عن سبيل شرارة 
كبر بائية بسيطة Oe i‏ الربت فى هذه الحالة فى أحواض قر ية من موضع الغلايات i‏ حيث 
تتصل ما أنابيب الاجمزة الالیة النظمة لعماية التغذية ء ولا يتطاب هذا pl‏ من الغلايات 
il Al‏ الشديدة الى تتطلما الا نواع الاخرى . وكذلك عکن امتخدام البقايا الغذاثة كالبذور 
والقشور VI,‏ جزاء النباتية الجافة کوقود وذلك فى حالة استعال غلايات الفحم . 
وفى الواقع يعتير البخار كالمادة الرئيسية الستخدمة فى إدارة معظم الالات ذات LH‏ 
الذاتية i‏ عن gael fe‏ الادارة » وتتطلب أنواع معينةمن الأجبزةاستخدام القوة االكبر بائية , 
وق هذه اخالة pan‏ دائماً توليد القوة ash Sl‏ االازمة لما بامعاعل le yea ys‏ فى البلدان 
JI‏ ترتفح فپا KG‏ التيار الکیربانی . ولا :تعرض هنا UMS pud‏ ولعا چمنا 
الاشارة فى هذا الموضع إلى ضرورة تقدير مقدار السعة اليخارية لالات العمل cael JE‏ 
وضغط البخار المطلوب ودرجات الحرارة حى عکن إقامة غلابات ملائمة للعمل » کا Jain‏ 
إعداد غلاية أوأكثر للاستعال فى الحالات الطارئة . کذاك بفضل [قامة غلايات مستقلة 
لاء الساخن لكفاية حاجة العامل به » وتوجد منها فى الوقت الحاضر أنواع تحتوی على 
منظات آلبة للوقود والحرارة . وآميل معظم اامامل الكبيرة المستبلكة لمقادر كبيرة coe‏ 
المستخدم فى أعال توايد البخار » عو جمع البخار العادم و تکشفه "انية داخل آحواض: حتی 
E‏ الانتفاع به فى تغذية الفلایات . و بتمبز هذا النظام فضلا عن ذلك برفع درجة الماء 
المستخدم فى التغذية وخفض مقدار الوقود اللازم للعمل بالتالى . 
وترتبط بهذا الوضوع ناحية آخری iaga‏ هی تنظم إقامة وتركيس الا نابیب Hall)‏ 
للبخار الى إل لات المعامل . ویستخدم فى هذا الغرض نوع خاص منها يعرف eb‏ 
csl)‏ البخأر ) ويصنع من الصلب . وراعی كساء طحا الخارجى بطبقة مناسبة من 
الأسبستس لمزها عن الجو احیط ما حنی لا يتكدف البخار بداخلها . وراعی LUIS‏ عند 
إقامة هذه الاناييب بعد موضع الالات عن الغلايات ومقدار ضط البخار اللازم لكل آلة 
وستوی ار تفاع فتحات المخار عن مستوى موضح c Al‏ . 
وجب تركب صمامات أمان منظمة لضقط البخار داخل نا يب الرئيسية الخحاملة للیخار 
حى لا تتعرض للا نفجار ليب ما کا بجحب تر کیب مصائد للبخار ) Ly. ( Steam Traps‏ 
لفصل البخار Can fct‏ بداخلها عن البخار الى وخصوصاً فى حالة طول المسافة التى مر 
البخار داخلا . وفضلا عن ذلك يحب الاستمانة مانومترات لبيان ضغط البخار فى مناطق 


xz tuis 
ذاك الالات مع ترکیب ( وصلات لاتمدد ) فى تلف أجزائها حى‎ à le مروره الختلفة‎ 
الضعيقة با . وهی‎ Ghul لا تعرض‎ 
مواضع اتصال الا نا پیب ببه‌ضما , لاتاف‎ 
بفعل القدد الشديد أثناء مرور اليخار‎ 

عابو ال وا جمد رگا . 


و تقام dole‏ عدة آناشب Audi)‏ 



















حاملة للبخار اللاز م dal)‏ 4 عدد Qaa‏ 
من الالات و تتصل ما فریعات تحمل 
الیخار إلى الالات : وبلاحظ ترکب 
صیامات منظمة اضقط الیخار jd‏ 
مروره إلى الالات Ge‏ یتوازن مع حالة 
كل منها . و ew‏ فى ja‏ اأيخارالعادم 
أنابيب أخرى تصنم أيضاً س الصاب : 
وتقام فى مواضع خروج VESTE‏ 
الالات وق ستوی WENED inita‏ 
العتاد تركيب مصائد البخار فى موضع 
اتصالها أنابيب عادم الالات اتنظ 


E£ 
دور‎ Nac Al C2 


= NY == 


الال dus.‏ يجب أن P"‏ عند NU‏ الرنسية iii‏ للبخار YI EY‏ نحدار 
البسیط , حتى لا يتجمع اا 


> eso yt 


براع ی فى إنشاء Ga‏ معامل الصناعات الخذائية أن يكون الضوء كافاً أثناء P)‏ وذلك 
بتجويز البناء بتوافذ وفتحات صالحة 
رور مقدار مناسب من الضوء dl‏ 
داخله hew s.‏ عدم سقو do‏ مياشرة » 
حى لاتتعرض الاججزاء Xle M‏ من 
الصالات الرئيسيةللعمل إلى أشعة الشمس 
المباشرة : وجب تزود المعامل بوسائل 
الاصاءة الصناعية المناسية . وأفضلما 
التياز الكبر بای + cel yy‏ عند إقامتها x‏ 
الأمورالانة : امات كبر AUS‏ للاضاءة العامة 
و- كقاية القوة الضوئية ها . ؟ ‏ إنعدام Gt‏ المتوهجة متا . 
۳ — صلابة اللمبات وأدوات انعكاس الضوء (البرانيط) ؛ وعدم تعرضها ehe‏ السریع . 
dy - >»‏ تنظف أجبزة الإضاءة (شکلا وموضعاً ) : : 
ونذكر فيا بل القوة الكبر بائية التى تتطلما m in da‏ 





القوة LS gail‏ مقدره با لشمعات 


ilea)‏ الصناعة 
: القياسية لاقدم المريع الواحد 

١.5 1 M . . . . MH Jie}‏ شمعات 
معامل ا io uec owe‏ م 
أجمال ٩ . . . . . s.  . ga lal‏ ۱۰ , 
معامل Bak‏ ر P‏ ۳ 
الفرز والغسيل Aad . £o‏ له 
7 امحاليل السكرية والمزج والتعبئة HS‏ البطاقات t‏ , 

> ye Po ohi . . oM ضع العمل المستمر‎ 
شمعات‎ á TREO RP ET E C 2 e 
شمعة‎ Y. LR dw cue 3 44 0. op Es. 


معامل الحلوى My‏ سات 5 : 4 n ۳ E‏ ۰ ۱ -- و ۱ 1 





=v — 


و تسم الإضاءة على و ar‏ عام Ji‏ او ales 4 Qe‏ الأول بالاضاءة العامة للمعامل ‘ we‏ 
الاضاءة UG‏ وراعی فما انخفاض ث-دة | i‏ 
التوهج الضوی والتجاس . وا کنر آنواعجا | حم A Sa‏ 
صلاحة امامل ا اللیات ذات | 
الغطاء AM)‏ نيطة ) الاغيش الكامل الاحاطة ا | Â A‏ 
والفتوح من السطم العلوى المواجه اسف o‏ | | | 
= | 00 
| 


oll) eh le ssl PE‏ تروجان) > و 2د 


أخذت الاضاءة غير المنظورة (الداخلية) تاتشر > هه i X‏ 
فى هذه ااصناعات خلال الستین الاخيرة دش | 








ملاعة للغابة لطبيعة عملپا على رط استعال a gall‏ لبات Ns‏ 

الكافية لحاجتم! . ويتعلق النوع Gl‏ بالاضاءة النوعية » وهو أ کنر دقة عن النوع الأول » 
حيث تتوقف السعة العملية للمعامل علیپا , وف هذه الحالة يحب اختيار نوع وشكل وقوة 
اللمبة » وبراعى كفايتها حاجة العمل . وأن شکون قريبة من موضع Jeli‏ وف متتاول 
orl‏ حى يسبل استخدامها » ويستعمل هذا النوع من الاضاءة فى أداء العمليات الى تتطلب 
الدقة . كعمليات الفرز » ala‏ والتدرخج . وكذلك فى جميع العمایات السريعة المرتبطة 


" Aa بسهولة‎ le القيام‎ P الا هار ہی‎ 5 sái 


: nay" 
کسید الكربون والغازات‎ aV ينحصر الغرض من هذه العملية فى تنظم مقدار غاز‎ 
الکرو نية الأخرى فى هواء مكان معين » وق إزالة القدار الرائد من حرارته . ودرجة‎ 
الغريية : ويتوقف مقدار المواء اللازم تجدده‎ Alasis à وتثقيته من ذرات الاتر‎ ٠ ^ TM 
pöl gus > کل ساعة على عدة عوامل . تتاخص 3 عدد ما حتويه المكان من ال فراد‎ 
, العامة » و نوع عملهم ۰ وكذلك على درجة حرارة المواء الموجود به » ومقدار رطوبته‎ 
HELM وما حتويه من الآتربة والادران وخلافها . وبلغ مقدارامواء اللازم للفردالواحد‎ 

الواحدة فى الحالات الصتاعية  : SUA‏ 
ob)‏ الآدنى من المواء فى TUN‏ المردحة العادية ٠...‏ قدم مكحب 
القدار التوسط من المواء فى حالات العمل ۰۰ قدم one‏ 
التبوية الجيدة فى JUe VI‏ الصتاعية ۰ قدم مكعب 


ANE عب‎ 


و تنقسم طرق التبو بة ال ges‏ : بعرف الاو ل باسم ( التبوية الطبيعية ) » و تتوقف على 
الخواص الطبيعية للرواء . حيث حل وزن معين من MM‏ مکان وزن Qiu‏ له منه فى حالة 
ارتفاع da‏ حرارة ge Yl‏ ,و lada 3 dae‏ 
على إنشاء مدخل أو أ كير للبواء فى الجزء السفلى 
من جدران الاما كن الراد s eg‏ واشاء 
D PETUNT S bls‏ 
eod pil‏ الستمر من أجسام AAI‏ 
المقيمين عکان مقفل فان درجة حرارته تر تفع 
بالتدريح ما يؤدى إلى cof‏ وطرده p dV‏ اسطة 
مقدار آخرمن‌اهواء عر إلى ذلك المكان عن سبل dall olea‏ كذلك las gai‏ هذا 





Jr‏ لتو " اأصناعة 


النوع من التروبة عن سبل إشعال مصابیح صذيرة داخل مداخن . و لستخدم هذه الوسيلة 
عادة فى معامل الكيمياء لاتخاص من الغازات التولدة . ويعرف LE‏ الثانى باسم (التهوبة 
الصناعية ) . ويقتصر استخدامه على الما كن التى تمنع طبيعة عماما فتح النوافذ مها والاتصال. 
الباشر AL‏ الجوى » وتستعمل فى 
أدائها !ما مراوح كبر بائية ناقلة للبواء 
الجوى من الخارج إلى داخل GUM‏ 
عن سبل الضغط » أو مراوح طاردة 
(ماصة ) للبواء الداخلى SY‏ إلى 
الخارج . وتتميز الثانيسة عن الآولى تتقية امواء قبل مروره الی داخل العامل 
برخص aS‏ وسبولة إقامتبا واستعافا . 

, قبل إمراره إلى داخل مكان ما فى الحالات الى نستلزمپا حاجة العمل‎ ls) aad, 
ذاته‎ oh JM بحرى تنظيفه عن سبيل الترشیح الجاف » أو الترشيح الرطب » أو عن سبي لغسيل‎ 
والثانية‎ olih وتتلخص الطريقة الآولى فى [مراره خلال طبقات من قاش لين مضغوط‎ 
إمراره داخل وسط من رذاذ‎ Gad Ly » فى تر طيب القهاش الذ كور قبل إمراره داخابا‎ 
. الماء وإمرارها بعد ذلك خلال مادة مئاسية لامتصاص الرطو بة‎ 


TM 





وبةصد به تعديل درجنی حرارة ورطوبة المواء و تنقمته من الا تربة وتنظم دور ته داخل 


مکان معين وتوزيعه فيه ۰ وینقسم إلى نوعين : یشمل الاول العمليات المتعاقة براحة 


Yə —‏ — 
الانسان کتکیف هواء الستشفیات . ودور «ull, «gl‏ وافنادق : والکاتب 
QC Mm à‏ الصذاء TR‏ 


x b 





ol gal كرف‎ aaki 


pas‏ اللوع الآخير بأهميته الشديدة لمعظم أنواع الصناءات الغذائية » ويؤدى استعاله 
فما إلى خفض مدى gp SD sell‏ للمنتجات الغذائية , وإلى حفظ الخواص ial‏ 
والكمائية ù ghlas‏ ها . فان استع‌اله فى صناعة Sadly FY Ral‏ (وخصوصاً الفوندان) » 
soy‏ إلى pli‏ مقدار الر gb‏ & 3( ۵۸۱ و اء» وال منع تعر lee‏ لامتصاص مقدار من الرطوبة 
SMS. Vp"‏ يؤدى ذلك d]‏ عدم تمايع اخلوی واسميل UF‏ صناعتها aly‏ 
AIL‏ 5 أن استخدامه فى مصانع الاعجنة الغذائية يؤدى إلى نحسين قوة ماك ebet‏ 
وق مصانع حفظ منتجات اللدوم والالبان إلى خفض مدى تعرضها للتعفن والتخمر. 
وتزداد أهمية هذه العملية فى جميع العمليات الصتاعية المتعلقة بالمناجات الغذائية المعبأة والى 
Ly‏ داخل Ake all‏ أو تعقم فى درجات مرتفعة من الحرارة » ad‏ أخذ استخدام 
هذا النظام فى الانتشار Lour‏ محطات تعيئة الفا كبة الطازجة وفى Jie!‏ (نعضاجها 
وتلوينها Lele‏ . كذلك تتطلب بعض عملیات as sl‏ الصناعی للمواد الغذائية GS‏ هواء 
الثلاجات , فضلا عنأناستخدامه يؤدى إلى حفظ القوة اليو بقوالتفسةاامال » ول ere uei‏ 
وزيادة pra‏ العملية با ای . 

و تتحصر طريقة تسخين اذواء المراد Ad KT‏ ف‌نسخینه بواسطةمسخن مناسب مع ملاحظة 
عدم اختلاطه بغازات احتراق مواد وقوده ‏ ولترید امواء ما أن يترك نهر فوق سطح مبرد 
مباشر أو خلال رذاذ دقيق من ماء مبرد» وهو فی ذلك يبرد غير the‏ . کا قد 


تستخدم فى أداء هذا آلغ ض Call‏ عر بداخلبا غازات غير سامة حت تتطلق فما تحت 


— Wwi- 


ضغط متخفض أو مرتفع ( راجع الیاب الخاص بالتبريد الصناعى ) pants‏ طريقة رفع 
درجة رطو بته فى إمراره خلال جو رطب أو قاش مندی . ا تتلخص Ap Je‏ خفضمقدارها 
ق إمراره خلال مواد dls aly‏ لامتصاص الرطوبة كآدة کورور الكالسيوم وغيرها . 
ولا ختلف طريقة ian‏ الهواء عا تقدم د کره فى اطزء الخاص ٠ pl‏ و لستخدم هراوح 
ibus‏ ذات سعات مناسية فى تنظ دورة الهواء و توزیمه . و تقوم هذه اطراوح dz:‏ إلى 
الما کی المراد lel. CAS‏ عن سيل قنوات مبطنة عادة plete‏ . أو مصنوعه Pa‏ 
uas‏ الصلب odd‏ . 

وبراعى فى تیف اطواء موقع المكان . وحجمه. ومواد AR hg. Sly‏ تشییده وجب 
استخدام أجهزة ! لية منظمة احرارة والرطوبة . ووضعبا فى أجزاء مناسبة من OKA‏ اضبط 


ادرجات alt!‏ والرطوبة 1 ليأ دون حاجة إلى المراقبة الستمرة . 


SI HTTP Td 


أت ود Ula‏ معامل ااصناعات الغدا 45 من مواد atlas dels al‏ 3 وتخاص منالاول 
das ‘ ^n Al‏ ود استخدم بدور 
بعص تمار الفا a‏ والخضروات d‏ 
(السلاطة ) ای تستخرج عادة من بذور 
غار الان V CIAM cos‏ 
الواد السائلة من ماه العسیل .وجب 
التخاص مم پاستّمر ار حی y‏ تر کد 
yel‏ المامل . أو فى يجار NM ununi‏ 
وتؤدى إلى انبعاث رواخ $ wer gee sig‏ 
إلى توالد oy ball‏ قف مقدار هذه السوائل على نوع الواد الغذائية ااستخدمة فى 





وتتوقف التكاليف التعلقة بعملية التخلص من الیقابا السائلة على موقع الناحية المقامة 
ما ll‏ أى على مدى قر مما من المدن الى يتوفر فیپا نظام الجارى . وبحب إذشاء أحواض 


س ۷۷ — 


خاصة ciel‏ وحفر AT‏ ار تو از tda ) à‏ عن er‏ موارد اذباه ( t‏ لتصر رف RU‏ 6 


: روات والرامات‎ bly zy yt 

dul cas s‏ العماية للآلات على dan’ de . leg‏ و صفات الواد الغذائية المعدة 
للحفظ . و اقد آصیح من المتيسر فى الوقت الحاضر استخدام | لالات فى أداء جميع أو معظم 
العملیات امختلفة الى تتطلما هذه الصناءات » معنى أن جال العمل فما قد ol‏ يتحصر فقط 
فى استخدام الطرق KKA‏ فى أداء الجر, الا كر من عمليات الحفظ الختلفة » وسوف نم 
هذه الالات عند دراسة الطرق ا2تلفة bid‏ المواد الغذائية » وثرى الاشارة هنا إلى نوع 
المعادن الى جب انتخاما عند اختبار هذه الالات وذلاك OYE‏ : 

١‏ الا AP‏ والخضر ومنتجاتبا : وتتخب أحراض النخزن وآلات التسخين 
المستخدمة فى صناعتها .من الحديد الميطن ol gt‏ ورنيشية عازلة , أو من الخشب » أومنالصاب 
انحتوى Jas — ۱۲ de‏ من معدن الكروم » أو الصاب امحتوى على مصدنی الكروم 
والشکل بنسية قدرها ۸:۸ Cal) co e‏ اعد Jad‏ العصير ومنتجانه من BIL)‏ 
المبطن عواد ورنيشية ؛ أو من معدن الونل , کذاك بفضل استخدام المعدن dug VI‏ 
صناعة آلات الغسيل والنقل والتجفيف والسلق والمزج والترشیح والترويق والتصفية وأوانى 
التسخين وآلات tell‏ وأدوات استخراج العصير » وتنتخب YT‏ التر کز ما من النحاس 
المطلى بالقصدير , أو من معدن الونل » أو الالنیوم . أو الحديد المبطن مواد ورنيشية . 

y‏ الحاليل الملحية : و استخدم فى SF‏ ينها أحراض مص:وءة من Cath‏ أو الاردواز 
أو ce T‏ أو الحديد الميطن عواد ورئيشية » وتنتخب الانابیب والطلميات المستخدمة ق 
Ms‏ من all‏ الزهر » أو التحاس » أو المونل . أو الرونز . 

۳ - الحالیل القلوية : وتستخدم تخزیها أحواض مصنوءة من الحديد » أو الصلب » 
وتنتخب Cal)‏ المعدة Mad‏ من الديد » أو الصلب . أو التدكل , أو اارنل ؛ وخب 
الطلبات الناقلة جا من الحديد : أو الصلب » أو البرواز المطلى بالالنيوم . 

۽ غاز ثانى أوكسيد الکریت des‏ : وتتتخب الآنابيب الاقلة ۱۸ من aab)‏ 
الزهر ‏ والراوح الكبربائية الماصة أو الطاردة من البرونز » أو الالمتيوم , والمكاس من 
الصلب , أو الحديد الرهر . 
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الباب امخاسن 


6 al Acla € اد الورنيشية‎ gil č معدل العأ‎ í leg. os A الصفيخ‎ ball 


اختبار قوة متانه Gaus‏ العاب » اختار ده gebh‏ الز دوج 


تعتير العلب الصفیح فى الوقت الحاضر تشابة العمود الفقری فى كثير من الصناعات 
الغذائبة » وتستخدم فى تعيئة الفا كبة والخضر و الاحوم والالبان ومنتجاتما » وكذلك الخور 
والبيرة » براقع عدة بليونات من العلب سنوی فى المتوسط . وفضلا عن ذلك يستعمل الصفيح 
فى صناعة أوانى تعيئة بعض المواد الاخرى؟نتجات الذا بز واللوی و الدخا POP PN‏ 
الكيائية والعقاقير وزيت البترول والکحول والکیر وسین وءواد الدهان ؛ وفى صناعة 
السدادات وأدو ات المطاعخ وغيرها . وتتحصر هزايا العلبة المصنوعة من الصفيح فى صلابة 
جدرانها وصلاحيتها التامة dale.‏ على خواص وصفات المواد المعيأة فما دون أن تتعرض 
تشم أو التاف Jai‏ عمليات JEN‏ والشحن » فضلا عن تيسر صناعتها من أحجام متنوعة » 
وقلة os‏ . وسپولة فتحپا » وعدم مسامیتها . وتوفر الشروط الصحية جا : وحسن بخ cle‏ 
وخلوها من الأثيرات الضارة أو السامة : و#لاحتها لتحمل الضغط المرة شع ال الا 
عملات ean án‏ > ور حص E‏ 


تار گرا : 
عرف طلاء ألواح الصاب بالقصدر متذ أوائل التاريخ المسيحى » ويرجع تاريخ 
هذه الصناعة ق GMI‏ إلى عام ۰ ۱۲ .وق UAE‏ إلى عام .۷ب وق فرنسا إلى عام 
6 ۷۱ + وی bY‏ المتحدة إلى عام ۱۸۷۳ وكانت :€ hes (Cornwall)‏ باجلترا 
الصدر الرئیسی للقصدر فى العام عدة فرون طويلة ثم قدت مر کزها منذ عام ۱۸۷۰ عند 
العثور عل هذا المعدن بوفرة ءتطقة الملابو hard ys‏ فى iel‏ ف الو قت الحاضر بعض بلدان 
أمريكا ud‏ بة . 
وكان بيتردوراند code VI‏ أول من فكر فى عام ١4٠٠١‏ فى ar‏ المواد الغذائية داخل 
علب هن الصفيح m‏ و ضع d (Pierre Antoine Angi! bert ) T‏ عام vary‏ 
تصمم الشكل الآولى للعاءة المستخدمة فى الؤقت الحاضر . وكانت تحتوى على ooa‏ غطائما 
eim Ja, mi Jä |‏ . م نقحت وا سطة الامریکین (Henry Evans & Allen Taylor)‏ 
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فى عاى ۷ vaca‏ على التوالى» ثم بدأ بعد ذلك عبد التحسین dallas o, cal‏ فقام 
Bouvet)‏ و ) ق عام ۲ باستخدام غطاءات غير gate‏ به بت إلى هکل العلب بقطع 
رة as.‏ من السلك دون ell!‏ المدتی ( کعلب v‏ والدخان ق‌الوقت الحاضر) »وسجل 
Widgery )‏ ) فى عام ۱۸۷۱ طريقة مشامة وأعدها اماب السر دين ثم وضع (FE. Dovoe)‏ 
فى عام yaa,‏ طريقة لقفل العلب بغطاءات ملعقية (M.V. Bouquet) ndn‏ فى عام ۱۸۱۱ 
باستعال الغطاءات الكاملة دون old‏ واستخدم فى ذلك حلقات المطاط لاو ل هرة » ويرجع 
الفضل فى نظرية التطبيق الال إلى ) Tinsmiths‏ ) فى عام ۰۱۸۲۰ ولا يعر فبالضبط تار 
التطبيق المزدوج و ls‏ رجوعه إلى عام ع ۷ عند ما سکن ) xe YN Joseph Rhodes‏ 
هن وضع 69 م آلانه. 

n" eu‏ اكتشاف تركيب AAH‏ الرخوة( (Gaskets‏ المعدة للالتصاق فى موضع 
التحام الغطاءات جدران هیکل العلب ال الامریی( Charles Ames‏ )ف ple‏ ۰۱۸۹۲ رجع 
فضل التفكير ف الواد الورنيشية العازلة المستعملة فى طلاء الجدران الداخلية لبعض آنواع 
العلب إلى الفر نين ) (Peltier and Paillard‏ فى عام ۰۱۸۰۸ 

: العاب‎ 2b ى‎ d Ny 

ويتكون من تو رهم من صلب بسیمر ) (Bessemer‏ (حتوى على ۰,۰۵ = ۷ء ره بز 
(Oy So‏ و۲ من القصدير . وتبلغ Sle‏ جدران الالواح المستخدمة فى عمل العلب 
١ه..‏ من البوصة الواحدة وسما كه aab‏ القصدير المستخدمة فى طلاء الجدران الداخلية 
والخارجية ed JW‏ الصلب lee‏ من ,م . ..,ء من البوصة الواحدة . 

ويوجد نوعان من ألواح الصفیح المستخدمة فى صناعة العلب المعدة للتعيئة » الأول يعرف 

. رطل قصدير‎ Yo و حتوی ألواحه المعبأة فى الصندوق الواحد منه على‎ ) Coke Plate) e 

وحتوی هذا الصندوق المعيارى على ۱۱۲ لوح عقاس x ١6‏ ۲۰ وصة أو SY‏ عدد آخر 
من الالواح على أن لا يقل pt‏ مساحة الالواح الموجودة به عن ۳۱۳۰ (Am dey‏ 
aul,‏ يعرف (Charcoal Plate ) e^‏ و راوح مقدار القصدير بألواحه فى الصندوق 
المعيارى ( بالواصفات السابقة ) من y ro‏ — ورم رطل . 

كذلك Gis‏ صفات ألواح ااصفیح على قوة صلابتها ويشترط التجانس فى اللوح‌الواخد 
وكذلك فى الالواح امختلفة العدة الصناعة . وتختر الصلابة مجباز (Brinell)‏ أو She‏ 
Rockwell)‏ ) . وفضلا عن ذلك يجب توفر المروئة c‏ الفاسك e cO à‏ 


= ۸ 


Sis‏ استخدام pal‏ الأول ارخصه عن GU‏ فى معظم أنواع Ata]‏ ویفتصر استخدام 
النوع inak) al hl a 3 oll‏ > فصلا عن صلا حت {i ) dis»‏ لارتفاع مه ( E)‏ 
A ar‏ بعص yl‏ وت وكذلك PS‏ لشدة الطلب على d^‏ ه-ده الاوای بعد تفر عا 
ual el à dle‏ آخری.. 
وبين الجدول GY)‏ أوزان وأبعاد ألو اح الصفيح الستخدمة فى الصناعات الغذائية : 











وزن الصندوق المیاری | أبعاد اللوح الواحد بالبوصات | وزن الاوح الواحد بالأرطال 

b | ۱5 ۰ | ۱۰۷ 
2 "ox 

M TAXY» 

vA Vex ٠ ۱۳۵ 
at 

V ۲۰ Ne 

"x YAXY* 

p VX YF ۱۸۰ 
Y ۲ ۰۷ 

Yt To‏ بل 

1 | Vox VN ۱۸۰ 
BE 

۱۰1 YY ۰۵ 

It 





ويبين الجدول GV)‏ سك طلاء القصدير على ألواح الصفيم المستخدمة فى الصناعات الغذائية : 


متوسط وزن القصدير ااستخدم فىطلاء الألواح 





Beil الوكووة اا دوق امار‎ à دم‎ 
رطل‎ ۱,۳۰ ۱ Standard Coke Plate 
» ۰ Best > > 
» ۵ Canner’s Special 
> Y. 6p. YO Charcoal 1 A 
» ۳,۵۰۵ » 2A 
» ¥ Premier 5 A 


وليس هناك شك فى تأثير التركيب المعدنى الطبيعى للصلب وف تأثير مقدار ما he‏ به 
من القصدير على مدى صلاحية العلب الصفیح للحفظ i‏ ومدىتا كل معدن جدر انما فبحتوى 
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الصلب الطبیعی de‏ كثير من المناصر الفريبة » وبتوقف مدى تا كله على احتوائه لها من 
عدمه وعل مقدارها فيه . وآه‌هنه‌العناصر هى : الکربون ۰ ااسلیکون . النجنیز . الكروميوم: 
«e‏ الزر ایح . و sus‏ ااصلب المطروق على البارد زرعتوی على قدر ضثيل من الفوسةور 
ومقدار بس.ط من Ran‏ ن والكريون) بعد طلائه بالقصدر da‏ تعرضه للم کل Ji‏ 
الواد الغذائ.ة اخضية عن الانواع المطروقة على الساخن . 

كذلك تتوقف صلاحية العلب الصفیح Slaw‏ فى الصتاعات الغذائية على x‏ طبقة 
القصدر المستخدمة فى طلاء جدراتها deg‏ مدى مسامیتها أى ١‏ كتساء سطح الصلب de‏ 
وعدم تمزقه أو تعرى طبقات الصلب وملامسته الباشرة بالمواد الغذائية المعباة . 

طلاء العلب مواد ورنيشة : يفضل فى حالات كثيرة من التميثة استعدال علب مطلاة 
pt‏ الداخل مواد ورنيشية عازلة تعرف بالا نامل (Enamel)‏ و عضر من أنواع rna‏ من 
الصموع MEN‏ أو الصناعية بعد إذابتها فى زیت مناسب , ثم حضر مما مستحلب کحول 
وتنثر dle fe‏ رذاذ Gd‏ فوق السطح الداخل للعلب أو الالواح e‏ ترك لتجف فىأفران 
ساخنة إلى درجة تتراوح بين .مع — Ay Pros foe‏ لمدة 16 — ۳۰ دقیقه . وتوجد 
gl‏ عدة معروفة من هذه المواد ؛ غير أن تركيما TSO‏ الدقق لایتبسر معرفته [Jii‏ 

الاحتكار مصانع إنتاجبا ۵| وأهمبا : 

Enamel C )— ١‏ ) : وهىمادة حتوی على أ كسيدالزنك ولو نما أصفر ذهى و لستخدم 
فى دهان العلب المعدة nad‏ المواد الغذائية الحتوية على عنصر الكيريت كالبسلة والذرة وفول 
اللا والفاصویا : 0 

Enamel L ) — Y‏ ) :وهی مادة ورنيشية حديثة العهد oe‏ فى دهان العلب 
المعدة لتعبئة عصير A)‏ تقال . 

Enamel R) — Y‏ ) : و استخدم دهان العلب المعدة لتعيئة مار الفا كبة والخضروات 
a ALI‏ كالكريز والعنب والبرقوق والبنجر . 

ولقد استعملت بتجاح فى السئين الآاخيرة مواد ورنيشية تحتوى على مركبات السليلوز 
أو على مرکبات أخرى عحضرة صناعياً وذلك فى طلاء جدران علب الجعة وبعض أنواعالعلب 
E‏ ى العدة لاستعالات خاصة . كذلك تستعمل فى الوقت الحاضر طلاءات من الشمع 
فى دهان جدران علب الجعة shall‏ بواسطة بعض الشركات AK p‏ 

ونستعمل المواد الورنيشية فى دهان ألواح الصفیح العد لصناعة العلب أو فى دهان العلب 
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ذاتما بعد صناعتها . ویراعی کساء السطح الداخل لجدران العلب Tae‏ مذه الواد حى 
SAY‏ قعل المواد 2 على مساحات صغيرة من الصفيح s all‏ مأ Vota‏ با لتایو lab‏ 
s‏ ها . ولذلك ينصح أحياناً بدهان العلب بطبقتین من هذه المواد على دفعتين . وجب أن 
تخلو المواد الورنيشية من العتاصر الفعالة الى قد تؤدى عمل العوامل المساعدة فى عمایات 
I‏ کدة Ve‏ بمرض of gl!‏ الفا العیاء إلى الفساد di SUS‏ . 

وصف إجمالى Rud‏ صنائة العلب الصفيح : وتتلخص فما SU‏ 

a ٩‏ تقطيع جوانس العلية : تقطع J‏ واح الصفيح oe lel) UT‏ افیا وا iN‏ حیث 

يبلغ عرضها طول A‏ ط الدائرى العامة > ثم تقطع هذه الاجزاء إلى قطع صغيرة بطول 

يساوى الارتفاع المطلوب لاملب . 

y‏ — الثقب : ويتحصر الغرض مته فى OF‏ القطع الصغيرة السابقة الذكر فى زواياها 
الأربع بطريقة خاصة . وتكون هذه الثقوب التحاما Ve‏ عند تکوین هیکل العلبة وب 
أن شکون الآربعة ملساء حتى cecus‏ الا لتحام كا للغاية . 

م So‏ اليكل الاسطوائی العلبة : تمر القطع السطحة بعد ذلك إلى آل خاصةحيث 
us‏ الحافتان الطوليتان ee‏ تلتحمان عام عند لف الصفيحة السطحة لتكوين الشكل 
الأسطواف للعلبة ‏ ثم تمر هذه الصفائح إلى ١‏ لة أخرى تلغبا ودکون شكل AN‏ الاسطواتى . 

] م مس‎ 6 J 
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رم مخطيطى عمل العلب ااصفیح 
وعند ما يصبح كل تقيين متقا بلین تماما يدق على oc‏ عطرقة خاصة J‏ بطبما ببيعض» 
ونظراً لمدم متانة مثل هذا الرباط Ulo Jaa‏ طلاء السطح الخارجى لمرضع ار باط بالقصدير 
حى بزداد إحكاماً Co‏ لقسرب السوائل أو الغازات . | 
SG a‏ العلبة : ثم مر افيكل الآسطواتى للعلبة بعد .ذلك إلى ge aT‏ أطرافها 
المستديرة وما إلى آلة أخرى يتم ما تركيب pul‏ الستدیر إلى افیکل براسطة 
التطبيق المزدوج . 
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o‏ الغطاءات : يصنع الغطاء والقاع بواسطة الضغط الشديد ( باصطمبة ) على شرا 

الألواح ويصب فى موضم abel‏ باحور الستدیر اليكل الأسطوانی Je‏ بتکون غالا 

من مرکات رخوة كالمطاط أو الورق القوی أو عجيئة الاسبستس » حتى نتکون حلقات 
رخوة عنع تسرب السوائل عند إعام Goal‏ اازدوج للعلب dab s‏ 


أحجام الملب الستخدمة فى تعبئة المواد الغذائية ومواصفاتها وسعاتما الكاملة : ويبينها 
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EET UST‏ السعة الكاملة لب 
5 : ۱ 
e‏ العلية بالبوصات ال یمد ee‏ ليها عقدره 3 ai c. L3 yy‏ 


-أنى صناعة العاب ١أصف‏ جح 
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ملحوظة : تدل الا sia‏ المصطلح عليها فى صناعة العلب giall‏ على موصفات دلب ليت sadi 34K‏ 
الواحد منما من ثلائة أرتام يدل الرقم الأيسر على شوصات JULI o A.‏ 73 زاء البوصهت ماسو بة 
إى ١١‏ حزء من de gd)‏ الواحدة DIE‏ الرقم ۲ يبدل على بو صتین وب ن الموصة 4 والرقم ۲١ ٤‏ 
W Je‏ ۳ من الیو صة ACT‏ - وإستخدم s ples! ‘ha‏ 2 تسهيلا "E oua‏ 1 

pas‏ العلت الصفیح من casi PE J Ada we Élia‏ الى dole yo re‏ العاب 
الصفيح JI d‏ 5< الحالىق cals 6S pal! paal‏ معامل الصئاءات a. bw 4e! JI‏ الدراعة a‏ 
عام 1۹۳7 بادخال نظام جد بد اصناعه العلي £o‏ نمف مشغو (Flattenned Cans)4‏ ‘ 
تقوم yeta‏ شرك بر a‏ & هی : lh: 5. (The Metal Box Co., Lid.)‏ هذا العمل 
ثلاث آ لات کالاتی : 

. ) لإصلاح اليكل الا طوانى اماب الى آشحن مطواة ( «طيقة‎ aT y 

2o حواف اليكل الاسطوانی‎ op SS الدسرة وتستخدم‎ o A آلة‎ y 

۳ — : لتطیری | ازدوح و استخدم ف ترك ب قاع وغطاء م el] dal‏ چدر | تا آنا . 








a‏ لاصلاح اليكل الأسطواتق للعلب ako XT‏ الدسرة 


— ۸1 — 


Ui jo panis‏ هذا النظام فى a spa‏ إمداد المعاهد a Gall y‏ الصغيرة اجا من العلب 
الصفيح . 

آلات التطبیق المزدوح : وهی آلات معدة لفل العلب أى اتر كيب قاعداتما وغطاءاتما 
بافیکل JL‏ عن سيل STI pled‏ آو التطبیق الزدوج دون al ye Noted‏ خی 
هذا olal‏ » وتتكون هذه الالات من الاجزاء الانية : 

و [المتدريل : وهو قرص Gane‏ من الصلب المتين ذى قطر يساوى adl Jad)‏ ك 
ضعف سما كه GIL‏ العلوية لاخطاء ) . وجب التثام التجويف الداثری الداخلى للغطاء مع الحبط 
الدائرى لللندر پل عند العمل » وراعى أثناء القفل ثبات الطاء وعدم SF‏ . وتدل حركته 
على عدم Gals‏ حجم التدریل مع القطاء, وبحب أن تكون BIE‏ السفلى المستديرة الندریل 
ذات ale‏ معینه mor‏ التطییق als‏ مضيوطة » ویسب V‏ كل MUL eda‏ إلى إحداث حافة 
حادة بالجانب العلوى الالتحام اازدوج ( نتگون غالبا فى موضع اتصال الالتحام الجانى 





AT‏ يدوية لاتطبيق الزدوج آلة للتطبيق اازدوج ba‏ الستديرة 

VP الاسطوانى العلبة مع الغطاء ) وتؤدى إلى تعلق العلبة بالمندريل آثتاء القفل . فضلا‎ ul 
, لضعف مقاومتها فى الموضع السابق‎ PIAL EL ce تؤدى إلى تمزق معدن العلب وآسرب‎ 
وبحب استبدال المندريل بآخر عند تا کل حوافه من الداخل أو الخارج أو عند تكوينه‎ 
. الناسب بالفسبة لبكر القفل‎ abt لفراغ يزيد عن‎ 

۲ — بكر القفل :وهی بكرات قصيرة «صنوعة من الصلب ذات أخاديد فى عورها 
الدائرى ‏ و تقوم بتطيبق حافى الغطاء أو القاع و امیکل السطوانی للعلب . 

۳ س حامل بكر القفل : تتوقف سرعة حركة بكر القفل على الحامل المثبتة اليه » ex‏ 
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bal‏ به وخصوصا الجزء الذاخلى الجوف منه نظيفاً LU‏ ومشحماً » ویودی انساخه 
ș‏ م تشديمه إلى سرعة تا .و راعی 
خاب الشحم من ألو اع تحمل قعل 
الحرارة المرتقعة وكذلك فعل JJA‏ 
السكرية والملحة . 

i‏ حور دوران بكر القفل:وهو 
چزء e‏ قف عليه سرعة ale‏ 
القفل ga‏ وتراعى المحافظة عليه حى 

لا تا كل بفعل 7 j EN 233i‏ 
de JM Le‏ : وهو قرص 
مسطح من الصلب بحتوى de‏ أخاديد 
دائرية تنساوى أقطارها مع القطر الكامل 
لقاع العلب , وتعد AST Ue ed‏ 












f 
۳ . عماية التطبیق الأزدوج‎ 
رسوم توضيحية اطريقة ففل العلب الصفيح‎ 
‘ عة ب العمل مماشرة‎ las امها‎ sel ,]لات القفل المردوج : وتالخصس حل‎ ia adla Call 
مسخن إلى درجة الغليان والكشف عن مواضع الا کل ثم تشم الأجزاء‎ Ae وغسلبا‎ 
وحافة الغطاءات , وكذلك‎ Jal ثانية مع مراعاة الیعد الفراغى بين بكر‎ as dile 





خعاوات القفل المزدوج 


— AAT 


d 


SN 


ل ل 


clas‏ غير رج ج إل ace‏ تمیق مر دوس 
3 وضع بكر القفل c‏ 
POR l‏ القفل 
آلا م غير صو عم بر حم إلىزيادةالضغط التحام غير c:‏ ناشیء عن عيبت 
Qual‏ عن الحد. اللازم Jah ITS KK‏ 





قياس BL dle‏ التطبيق الزدوج قياس حمق حافة التطبیق اازدوج. 





1 لاتطبیق الزدوج لعاب متنوعة الأشكال بكر Ja‏ فى IT‏ التطبيق الزدوج 


— وړ س 
BLA‏ بين المندريل واامل السفلىبحيث تقل بواقع ‏ , من الپوصة عن الارتفاع الحةيقى 
ب » وذلك 3 الضغط النامی» عن عة القفل . 
الاشکال aal‏ للعلب : تصنع العلب من أشكال aae‏ آغلیما uil glad‏ الشكل : طويلة 
أو قصيرة ؛ وتحضر بعض آنواعبا على de‏ مربعة وتحد Kad‏ سوق الحليون » وعلى حال 
بيضاوية وتعد لتعبئة poll‏ دنو بعض الأسماك , ولا تختلف طريقة صناعتما أو قفلبا ععاسیق › 
إلا ف عض تفاصيل قليلة . 





اختبار a d; bs‏ العلت : صفیح E‏ راعى 3 ص WA az‏ عمل Jaa-al lel LI‏ دای dg‏ 
التوسط .۱ عه Meo)‏ عل البوصة لمر بعة Ji‏ اجدة و جری الاختيار Tu‏ وارعة AR An‏ 
ثم يضغط Mela‏ هواء جباز مناسب haal‏ عنوى على oU fa ile‏ قیمه اضغط الداخل : 





OT‏ لاختبار v dub len‏ ۱ حهاز لاختبار دقة التطبيق المزدوج 

ويتكون من منفاخ عادى لضغظ المواء إلى داخلالعلب , وبو جد فى موضع تصاله بالعلب lee‏ 
پسمح عرور المواء إلى الما نو متر e‏ إلى العلب ,ولا يسمم برجوعه انية الخارج أثناءالعمل. 

اختبار دقة التطبيق المزدوج : ويتاخص فى قفل العلب ثم at‏ إلى حامل موضوع داخل 
إناء ef;‏ وملء الإناء ماء حى تم غمر العلب Ule‏ به . ثم مخلخل ol gdh‏ من الإناء ia.‏ 
متاسبة للتفريغ Sial‏ وتدل الفقاقیع CD Al‏ حول مو ضع التطبرق على عدم دقة العملية . 

gia unis‏ المشتغلة يتحضير العلب الممدة لتعيئة الواد الغذائية شحص كل عله يل 
Voz‏ إلى معامل الحفظ . ولستخدم فى ذلك T‏ لات كبيرة الحجم تمر إلما eu‏ ثم 
يضغط داخلبا هواء بقدر یکفل فصل العلب الرشاحة عن السليمة . ومن الماد ألا يزيد 
القدار تالف عن واحد ی ual‏ 
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€ eo 3 التخزين‎ í dalai «o3 3 7ور اف‎ 9 miali wall ۳ ادا ية‎ ol yi bin 
اون‎ X: الغا كبة‎ bist, eli, واذوتم والركوف‎ AX la 


cena 3 "P Jalia‏ الطراطم pan bi í‏ و ات متو 4۶ ۹ hbi»‏ اسرد ين 


ET 


ards‏ الذرض ار سی من هذه alai d "LPS‏ المواد ER‏ € علب مصئو عه من, 
الصفيح تقفل قفلا ie UV‏ عنم لسرب اطواء إلها e‏ وتعقيمها بالحرارة المرتفعة الكافية. 
لقتل الاحياء الدقيقة MU‏ لما . ولإيقاف فعل ما تحتویه من الا نز مات WA‏ ينسى, 
Call‏ وتشمل هذه الصناعة أبضأ استعال GL ST‏ الرجاجية ذات الغطاءات ga a.a‏ 
ol Ul‏ الغذائية (و تعقیمیا MIS‏ بالحرارة المر تفعة ) بدلا من العلب aal‏ غير أناستعالها 
محدود النطاق فى هذه الصناعة لشدة تعرضبا ME & xa, av‏ ما يقصر استخدامها فى 
الواقع على d Syl‏ احدود. 


: b وتتحصر فما‎ : tat sig alt 

y‏ انتخاب الأصناف الصالحة للحفظ ف العاب الصفيم : تتطلب هذه ااصناعة توفر 
صفات وعيزات خاصة ف المواد المدة للحفظ » و تلخص ف الاحتفاظ بالطعم 4AM JE‏ 
والاون »أؤقوة عاسك الا نسجة . وعدم التعرض مق السريع عند معاملتها بالحرارةا مر تفعة 
أثناء التعقم . ولقد أمكن فى الوقت AH‏ الوصول إلى أصناف take‏ من الفاحکمة 
والخضروات صالحة للحفظ الحرارة » ولذلك يقتصر على yia‏ دون الاصنای الاخرى 
التى قد تصلم للاسنبلاك الطازج 3 التجفيف . وسنین عند exe‏ طرق be‏ الفا كبة 
والخضروات الاصئاف الصالحة فى هذا الغرض . 

وتراعى القواعد الانية عند قطف المار العدة للحفظ فى العلب الصفيح : 

)1( قطف JLB)‏ عند بلوغبا de ye‏ النضج السكامل » بمعنى أن تكون صلبة تتوفر فيبا 
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الصفات à oll‏ للصنف كالطعم والاون والرانحة » وأن تقطف فيل أن aas‏ صلا بتها , A‏ 
فى ذلك عن المار المعدة للاستهلاك الطازج الى لا تقطف عادة إلا بعد أن اين . 
(o)‏ قطف القار x‏ مع الحافظة علبا من KCN‏ اليد أو السقوط على سطم 
الأرض حى لا تشم . 
)>( استخدام صناديق حقل لنعيئة ADI‏ بعد القطف » تبلغ iab vacas re‏ 
و تصنع جر نها من خشب des: (slo)‏ زواياها سدابات date‏ و olas‏ اطدران 
الداخلة للصناديق بقاش لين . 
( د ) تعبثة JU‏ بعناية شديدة داخل الصناديق وتحاشى الضفظ القادود علیها باليدحتى 
تنبشم آنسجتا . ومن المعتاد تعيئة مار الفا كبة فى ثلاث أو el‏ طبقات hy‏ الحجم 
والنوع ومدی صلاة الانسجة . 
) ه) تشون الصنادیق بعد تعيئتها فى أمكنة ظليلة بعيدة عن الاشعة البا شرة لاشمس » 
Y)‏ ترتفع حرارتها ) منعاً لتلفها . 
(و) تقل OU‏ فى أقرب وقت من حين الةطف إلى معامل Hall‏ حى لا تتعرض إلى 
فمل عوامل الفساد الختلفة . 
)5( تبرید مار الفاكبة والمخضروات los‏ قبل نقلما إلى معامل المحفظ فى حالة 
الشحن الطويل . 
(ح ) تبخير صناديق التعبئة بعد تفريغ عبواتم! للتخلص من الاحیاء الدققة AE‏ € 
لجدرانما الحشبة أو لماش الیطن ها . ويستخدم فى ذلك غاز GU‏ کسید SM‏ يت . 
23 + - تسا المار الطازجة فى معامل الحفظ : نقارن sll‏ حال ورودها با لمینات التفق 
le‏ واحتفظ مما لدى المعامل » ثم يفرز التالف منها ووزنه ودفع ان على أساس الوزن 
الحقيقى نار السليمة التى تتوفر فيها الصفات والخواص المميزة اصنفبا i‏ ومن العتاد إعداد 
مكان بالمعامل 123 الثار . ویتکون من صالة متسعة تصل بصلات: العمل ويتصل ما من 
الخارج أفريز مرتفع عن طح الارض . ویعد هذا pl‏ 5 لاستقمال الصنادیی shell‏ 
بالقار قبل أن يتم T‏ فى حين تعد الصالة للتخزين المؤقت قبل نقلما إلى داخل المعامل ؛ 
وتزود هذه الصالة بالقرب من باما الخارجى Jall‏ بالافریز حجرة صغيرة مجهزة مزان 
oS‏ من اللوع الارضی « الطبلية » لوزن Wl‏ الواردة . ۲ 
۳ — غسيل الأسار : ثم ges‏ الثار إلى صالات العمل . حيث تفسل جيداً بالماء لإزالة 
الاوراق والمواد العالقة ا . وجب نقعها فى أخواض TES‏ بالماء لمدة مناسبة من الوقت 
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قبل غسيلما عند جفاف بعض أجزاء التربة الزراعية أو الادران على سطحما oua ys‏ آ لات 
الفسیل المستعملة فى هذا الشأن إلى توعين يعرف الأول بآ لات الغسل ob‏ الرشاشات 
Sprayers)‏ ( « و تتکون‌من‌صنادیق معد نيه مساطيلة الشكل مزودة من الداخل بأناييب مقو dy‏ 
ترسل رشاشاً Gs‏ قوياً من الماء على سطح الواد الغذائية عند نقلپا de‏ حصيرة متحركة 
مصنوعة من الطاط أو الشبك العدنی . وحتوی عادة هذه الالات على صمامات تنظم قوة 





آلة للفسيل من انوع ذى الرشاشات 
اندفاع ماء الرشاشات على الواد الغذائية تبعاً لنوعبا ودرجة صلابتبا و نوع الواد العالقة ا 
ومقدارها . ويعرف GU‏ با لات la di de‏ 4 الشكل ‘(Rotary washers or Rollers)‏ 





UT‏ لاغسيل برميدة الشكل 


وتشكون من اسطوانات ias‏ مزودة من الداخل بأناييب LW‏ يتساقط على 8( (ما على 
حالة رشاش . أو على <الته السائلة الطبيعية . 


— ۹4 — 
4 فرز القار الفاسدة والمبشمة : ثم تفرز A‏ ويفصل التالف منبا هشیم أو ited!‏ 
بالأمراض الفطرية أو الافات الحشرية أو الحيوانية she‏ يسبب عدم ۱ کال wall‏ و تجمع 
على حدة وستخدم فى صناعة بعض النتجات الغذائية الثانوية . 
ولا تصلح يتان القار الفاسدة le Je AK‏ الغرض الآخير . ويتم عادة فرز Wl‏ على 
saa aas‏ هذا al‏ کن Ma Der‏ من حصيرة متحركة (من الاش ااسميك أوالمطاط) 
مقسمة طولا بسدابات طويلة رفيعة من الخشب إلى ثلاث أو خمس أقسام anas‏ الجر 
الأوسط متها لنقل القار آمام عمال الفرز الذن يفون إلى جانی مائدة الغرز , فبقومون 
بفرز الفاسد pe‏ ويفصل الجزء الباقى إلى درجات مختلفة تبعاً للنضج ومدى توفر الصفات 
RR‏ مها . 





هش cM‏ اليدوية 
ييز الم ۱ الستملة فى فصل القشور 

و — دصل قشور الثار : حم تفصل قور Ls Al‏ لنوع المادة الغذائية الطازجة 
وطبيعة المادة الناتجة » وتنحصر سيله فما يأتى : 

)1( التقشير الیدری : وتلخص ف استمال أدوات بسيطة الشکل OS Aly‏ 
iss‏ من سكا كين ذات مقابض خشبية وأساحة مزدوجة معدة للفرض . وتستخدم هذه 
الطريقة عادة فى تةشير عار التفاح GARI,‏ وبءض الخضروات الدرنة . 

)=( فصل القشور با لبخار الحى : پستخدم عادة البخار الى فى فصل 255 الطاطم ‘ 
وتلخص العملية فى تعریض lel‏ ابخار أولا ثم فى تبربدها بسرعة بالماء البارد فتتفصل 
القشور الرقيقة عن الجزء اللحمى من الثار . | 
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) >( فصل القشور باحالیل القلو ية : تستخدم عادة بعض احالیل القاوية فى فصل ةشور 
مار الو خ والشمش » وكذلك قشور عار التفاح والطاطم و بعض الثار الدرنية إلمحد معین؛ 
وتتميز هذه الطريقة عن التقشير اليدوى باخقاض als‏ وارتفاع Me gle‏ وقصر 
الوقت sill‏ تتطليه . 

وتتاخص العماية فى [حداث chi‏ سطحی دائرى غير عمیق بالقشور (حز EQUI‏ غمر 
القار داخل لول قلوى متاسب ‏ وبتر کب dale‏ من الماء والصودا الكاو رة ٠‏ وتتراوح درجة 


۰ oa e ١ الى‎ jw a 2 و'زداد‎ 8 PA Y س‎ ۱,۵ ON ما‎ dad pos) 5: A; 





à, Jal GAL قشور المار‎ aad UT 


وتقل عن ذلك فى حالة القسار شددة النضج e‏ ويتوقف مقدارها: sale‏ على طريقة معاملة 
الثار به . فتك درجات الترکن السابقة عند غمر القار بداخله . وتزداد عن ذلك فى حالة 
انتعال الرشاشات | Jandy‏ دائة SAAD Get‏ القلوی إلى درجة الغلیان NOSSTO‏ 
فببا عن الدرجات المنخفضة e‏ ولا تستغرق عادة إزالة القشور MAL‏ القاوية مدة تزيد عن 
۰-.۹ ثانية مم رفع الثار ماشرة و Jes‏ سيدا بالماء العادى عدة هرات الإزالة آثار 
المادة القلوية الى يؤدى وجودها إلىتا LIS‏ المرب الخارجية الملاصقة لاطبقة القشرية . 
وتستعمل الحا لل القلوية الحففة فى فصل قشور الأار العصيريةكالخوخ عن الا جزاء الاحمية . 
غير أن Je‏ هذه JU‏ مدة طويلة أو استعال bf; ATT te‏ يؤدى إلى SMAI‏ 
المادة الملاصقة للخلايا (مادة بكتينية التركيب ) . وعلى عكس ذلك تطلب تقشير البطاطا 
( تحتوى القشور على الكيوتين ) مدة أطول تصل Eki‏ إلى م دقائق . 

> - التدرخ : وینقم إلى نوعين : يعرف الآول Erb‏ الوص ويتلخص فى فصل 
اقار إلى درجات by ade‏ اصفات الثرية . ویعرف Edb GU‏ الحجمئ partis‏ فى 
فصل‌القار إلىدرجات dale‏ تبعاً لاحجامپا بمدفصل قشورهاو pila ye‏ تفرز منها ULI AE‏ 
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الخضروات FE gal m‏ الاون فہا ‘ ف تن میا eu Aes‏ كا أسملة i Wyola s‏ 
ودرج غار الفا 31 کالای d‏ 


e با لو من‎ le وتتمبز الأار المندرجة‎ : ) Fancy grade ( الدرجة الممتازة‎ )١( 
و تقرب من حد الکال فى الحجم واللون والطعم والرائحة والتضج والقوام وجیع‎ ual 
ااصعات المميزة لما.‎ 


(ب) الدرجة الجيدة ) Choice grade‏ ) : وتتمعز امار التدرجة فما بتوفر صغاتها 
القرية الىحد يقرب من الصفات البينة بالدرجة السابقة ٠‏ وحجم ook JS‏ ويسمح 
عفدار ju‏ من الخدوش 
بأنسجتها . ويتميز احلول‌السکری 
الستعمل باخفاض درجة SF‏ 
عن الدرجة اس ابقة ؛ ولا 
توجد de‏ المموم فروق كثيرة 
سن osle‏ الدرجتين di.‏ 
Us‏ يتتى alc‏ العادى x‏ 
پیهما . l‏ 

)>( الدرجة ألم 
jas: ( Standard grade )‏ 
صفات lagk‏ عن الدرجتين 


"I 








Ae‏ للعدر یج اخجمی 
السا هتين ف كل من النضج والاون والقوام etls‏ £ وقد wile Uam calx‏ أأتحضير aal‏ 


تعامل ها مارها ء کا يتميز احلول السكرى المضاف إلا باخفاض درجة تركزه من السكر 
عن الدرجتين السابقتين . 


( د ) الدرجة الثانوية (Seconds grade)‏ : وتميز عارها gai‏ فى صفاتها عن 
الدرجات السابقة » وبقلة مقدار ما حتويه JAE‏ السكرى المستعمل من السكر عن 
الدرجات الاخرئ. 


)^( درجة (Water. grade) -Ùl‏ : وتتميز ant lao‏ صفات ZI E‏ 
وتختلف عنها فقط فى إضافة الماء VJ]‏ بدلا عن sus Kah JAH‏ تعد لعمل المر بياتوالحاوى. 
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(و) درجة الفطير ) Pie grade‏ ( : ولشمل EH‏ غير الصاحة aint!‏ والدرج à‏ 
| حدی الدرجات السابقة ‏ وتعبأ على حالة مهروسة وتعد لعملالمرنى وال حلوى وأعمال الا بز. 

à فی ماه ساخن آو‎ ey بعد عونا دون الفا كه‎ oly adl الساق : تسلق‎ y 
قصيرة لا تت‌دی عدة‎ iab م بر:‎ v عادة بين‎ NG ساخن ( تتراوح درجة‎ ual اول‎ c 
دقائق ) . و ینحصر الغرض من هذه العملية ق إزالة الطعم الغض وفصل المواد الى قدتكسب‎ 
المعبأة طعا غير مرغوب فيه »> وكذلك ف التخلص من الواد الخاطة الحطه‎ Ua المواد‎ 
N aoo sod on al Ld OE o cd م‎ 
تعمل‎ re وعلاوة عن ذلك‎ «co gal <تى تسر ملء العلب بالوزن‎ la الورقية‎ uae 
. من عض الاحیاء الدقيقة‎ Sok) تؤدى إلى التخلص‎  : صافى غير عكر‎ BL ole] عل‎ 


۸ - التعيثة : تعبأ ثمار الفا كبة والخضروات فالعلب الصفیح les‏ لحجم العلب Ais‏ 

و إضافة امحلول السكرى أو الماحى : يضاف إلى shall st)‏ بالعلب الصفیح لول 
p de‏ الا اا PE‏ فت 
احاول ااسکری من الماء والسكن النقى 
db‏ من الاملاح ) lo pats‏ من 
ذر ات الکربت التى بودی وجودها 
إلى تغيير واضح فى لون نار الفا كبة 
احفوظة ) > کا يحب أن يكون الماء 
الس‌تخدم فى تحضير احالیل السكرية 





حانب من مناد Led!‏ 
BL‏ للشرب t‏ خالا Llc‏ من الاملاح aal‏ یه as T‏ سلب la‏ معدل العلب ۰ elis‏ 
يجب أن يكون احلول السكرى الستخدم راثقاً صافياً . 

وبضاف Jd‏ السكرى إلى جميع مار lal‏ که shall‏ فى العلب الصفيح على اختلاف 
درداتها ما عدا درجى الاء والفطی و EE‏ درجة SG‏ السكر فيه با حتلاف‌در جات ay ul‏ 


آی آنا ترداد فى الدرجات الممتازة والجيدة عن الدرجات الاخری . 

ويضاف المحلول السكرى إل الها كرة المحفوظة al‏ العاملة فى المامل الصغيرة » أو 
با لات مله اشر اب d‏ العامل الكبيرة .و شخفض عادء مقدار السكر E‏ عن درجه Xn‏ 
الاصلة بعك عام عملیات الفظ PE‏ العلب وتعقيمباأ ‘ ( لامتصاص E‏ الفا كبة x‏ 


— MA-— 





إحدى ارق Hall‏ 
مثه بفعل الا تنشار الأزموزى ) و یتوقف مقدار هذا de aes)‏ وزن aiti as ul‏ 
ونظراً لأهمية هذه الخاصية فى صناعة الحفظ فى الملب . تقوم العامل بتقدر BSS‏ 
المحلول السكرى للها a‏ المحفوظة بعد الانتهاه من التعيئة والقفل uh‏ و بعرف 





eel OT‏ الغا كهة والحلول السکری فى العلب 
هذا التفربغ (Vacuum) "T‏ باختلاف الا حجام التنوعة للعلب » ویتراوح dale‏ بين 


بالاختبار الاول ) Cut-out Test‏ ( 
ويتكون الحلولالماحى الذی‌یضاف 
ui‏ امضروات نی الم من AU‏ 
والملح c‏ وتستخدم لاضافته آ لات كبيرة 
للملء » و یک امامل الصغيرة استخدام 


أدو أت صغيرة Lti‏ بدوی . 


» - التسخين c las Vd‏ بعد 
e ol‏ إضافة لول السکری لثار 
الفا كبة أو 4121 J‏ الملحجى لاخضروات 


المعبأة فى العلب » بجری Clas Mess‏ 


Galt‏ من المنواء أو الغازات الى قد 


— 144 — 


poor‏ بوصة . ويتحصر الغرض من هذه العملية فى الاحتفاظ بتفاطح واستقامة غطاء 
وقاعدة العاب » ويدل انیعاج العلب من أحد lei P‏ على عدم القيام بعماية التفريغ الوا 
بالدفة اللازمة . وعدم التخاص تناما من المراء : أو على OSG‏ غازالايدروجين داخل‌الملب 
لتفاعلات كياوية ( راجع الباب الخاص بفساد المواد الغذائية المعبأة فى العلب ) Be‏ قديرجع 
إلى ارتفاع قيمة الضغط الداخلى على جدران العاب gie‏ > إذ تصئع العلب المستخدمة 
فى الصناعات الغذائية من صفیح خاص ,تحمل lao‏ خاصاً على سطحه ‏ فتتمدد المواد المعبأة 
بفمل i M a D1‏ أثناء cial‏ » واسيب حالة انبعاج وقتية bl‏ ااعلب العقمة » ثم 
تسترجع حالتها الطبيعية الاصلية ثانية عند ما ترد . كذلك بودی عدم التخاص ماما من 
الطواء » أو من العازات » الى قد توجد ف المواد الغذائية المباة فى العاب إلى زيادة الضغط 
je lal‏ على جدران العلب الصفيح العبأة بالمواد الخذائية . 

_ وفضلا عن ذلك تؤدى هذه العملية إلى daas‏ نمو بعض Le‏ الدقيقة Lo pang)‏ 
SPL Al‏ منها ) وال إيقاف بعض التغيرات الحيوية MASS,‏ قدتحدث ف الموادالغذائية 
المحفوظة , أو التى قد تحدث بينها وبين معدن العاب الستخدمة للتعیثة » وتتلخص العوامل 
الرئيسية ای تتوقف ble‏ عملية التفريغ UM‏ فما e‏ : 





حہاز اتسخین الا glas‏ 
} — طول tole‏ التسخين Y à ERA‏ — حجم العلية ومدی b.‏ 3 
۳ # طربقة النسخين الابتدانی أى طربقة تسخين العلب وهی مفتوحة بدون call‏ 


— acu ue 


أو مغطاة بغطائها دون AR Sa alas‏ ¢ — طول الفترة الى تنقضی بعد A!‏ 
lae‏ النسخين الا alas‏ إلى <ين عملة القفل . ane‏ نوع Jaa‏ الالى ومدى إحكامه . 

4 طول المدة من حين قطف o‏ إلى حين Vise‏ للحفظ . 

. وعددحلقات التمددعندالطر فن‎ Sc, لعمل العلب((صفیح‎ eo نوع المعدن‎ — y 

بم مدى الارتفاع الادضی عن مستوى البحر . 

وتجرى de‏ النسخين الابتدائی فى جباز مستطيل مزود باقراص تشبه التروس تتحرك 
حول مرکزها فتمر العلب من إحدى الفتحات بالجباز إلى الجانب الاخر الما بل 3,7 على 
هذه الافراص » محیث تتحرك العلب من إحدى الجانيين الضیقین Sls‏ إلى الجانب الفابل 
له فى حركة عمودية من أحد الجانبين ۱ 
الطو E o‏ اطانب الاخر ؛وعکن 
تظم سرعة تحرك هذه الحلقات Gs‏ 
لطول مدة النسخین الا alas‏ . 

وو - قفل العلل : تقفل العلب 
جرد ترکبا لجباز التسخين الابندای قفلا 
UT‏ حى بتر انطباق حافة هكل العلبة 
عافة الغطاءو حى بلتحان‌التحاما BF‏ عنع 
تسرب bd!‏ إلى داخل العلب aaa‏ 
الفرغة من المواء . 





oe‏ كبير للتطبيق الزدوج 


۲ — التعقيم : وبتاخص فىتسخين المواد الغذائية المعبأة بالعلب إلى درجة مر تفعة من 
الحرزارة GY UE‏ فعل جميع أنواع عوامل الفساد الختافة . ويشترط فى ذلك احتفاظ 
هذه المواد بعد التعقم بالقدر الا کر من خواصها وصفاتما العامة : ونظراً للتأثير الحرارى 
المتلف لصفات المواد الغذائية يلجأ دابا إلى ile le]‏ اتعقم SM Gall)‏ ببولوجى 
النحت ) عن سبيل النسخين إلى درجة معيئة من الحرارة لدة من الوقت ثم ud‏ يد AE‏ فوالماء 


بعد ذلك مباشرة . و dà‏ يتم تلف الاحیاء الدقيقة التى قد کون لا زالت ملوثة 4| . 


کذاك يشترط لاستعال‌هذه الطر يقة Wl su‏ الغذائية أولا ثم Yai‏ داخل آوانی‌صالة 
الغرض ثم آسخینها ابتدائياً لطرد الحواء وإحكام قفل elis‏ الاوعية منعاً لتسرب المواء el]‏ 
ثم تعقیمپا بعد جميع هذه الخطوات . ومعتى ذلك ate bisat‏ اتصال المادة الغذائية 


— Y. — 


با حواء الجوى بعد !ءام تعةيمها ا anal‏ خواصها العقمة و تلوها ثانية بكائنات UM‏ الجوى. 

وتتوقف Ube‏ التعقم على عوامل عدة آهمپا ما Ob‏ : 

} — درجة الهرارة ومدة eu‏ : وهما عاملان متلازمان . فالمءول ade‏ إلى 
درجه خر ارة Maas Sal Dine‏ من‌الو قت . و وداد ai lll‏ المعقنّم للحرارة با تفاع درجة BAB)‏ 
git‏ فى درجة قدرها ۲۵۰ فرنميتية يوازى ماثة مرة التأئير نفسه لدرجة من Sel‏ ارة قدرها 
Alp P ۳‏ عند تساوى مدق gan‏ ۱ 

ب اخوضهة : تاميز أغلبي Je‏ الفا ay‏ بار تفاع le ym‏ ومعظم الخضروات ) lac‏ 
الطاطم والراوتد ) بقلة MeV ge‏ احضية ولا كانت درجة حرارة pia‏ ترتبط. بت ركز 
أبونات الإيدروجين أى بقيمة رقم py‏ المادة AAN‏ نظ d‏ اسرعة Cal‏ خلایا الاحياء 
الدقيقه بالحرارة العالة كلا ازدادت الحوضة za‏ للبيئة الملوئة لماء قن المعتاد يسم المواد 
الغذائية إلى قسمين رئيسيين بالنسية لاحموضة » يشمل الأول مئهما الواد iat)‏ (ذات 
رقم ررم قدره مرغ أو أقل ) وبحرى تعقیمها فى درجة حرارة غلبان الاء أى ۱.۰ a‏ & 
nv)‏ ف)ء ويشمل الثانى ga‏ ال مواد غير a‏ ( ذات رقم Pa‏ يزيد عن هر ) وتعقم 
تحت ضغط مر تفع ( فى درجة تتراوح عادة ما Moos‏ ۱۲۰ مثوية أى ۲۳۹ — ۲4۸ 
(Air‏ ومثال LM‏ الفا كبة والطاطم والثائية الخضروات غير الجضية و اللحومو الاسماك . 

m.‏ الحالة العامة لواد TIGA‏ وفضلا عن ذلك تؤدى تعيئة ole‏ الفا كبة الزائدة 

فى النضج إلى إعاقة عماية التعقم لتكوينها كتلة متجمعة من أنسجة OO‏ (الى عتاز فى تلك 
المرحلة المتأخرة من التضح بشدة الليونة والاتحلال السريع عند المعاملة بالحرارة المرتفعة ) 
ما يزيد انتقال حرارة الثعقم داخل المواذ المعبأة bs‏ 


و التلوت البکتر بولوجی ١‏ ويةصد بذلك مدى هذا التلوث ونوعه . ومن ااعروف 
ol‏ الحرارة dlc N‏ العا aasa]‏ دفعه واعددة ae H‏ أن درجه 41 ارة 3A€ Aso ll‏ 
i‏ تلف خلايا الاحیاه الدقيقة . Jes‏ العموم تزداد المدة اللازءة لإتلاف جیع هذه 
«EET‏ كلما ازداد عددها | LS. e à A sl‏ تولف مده cial‏ على أوع >Y!‏ 
das}‏ الوجودة بالبيئة . à eu & Kl AY cal‏ وقت أطول le‏ عتاج J aJ)‏ 
الأحباء غير الکو نة لجرائيم . وتتضح مما تقدم فائدة عملية الغسيل فى خفض مقدار DAN‏ 
البکتر يولوجى للمواد IGA‏ العدة للحفظ وعلاقتما الوثيقة بعملية التعقيم ذاتها .ر 

ونظراً لعدم ات بعد من جميع الاحياء الدقيقة للتربة الزراعية فان Gam‏ الوسائل. 


E ah mm 


المتبعة فى cas‏ الخضروات النامية بالقرب من سطح الارض SEC‏ أن تقوم على syd)‏ 
العملية دون أسباب عة واضحة . و لیست لعملية سلق الخضروات قيل التعيئة aj‏ علاقة 
بالتعقيم اللهم إلا فى خفضها لعدد الاحیاء الدقيقة a Ml‏ للخضروات . 

ر وعل العموم بتوقف مدى تلوث المواد الغذائية بالاحیاء الدقيقة على طريقة القطلف 
و نوع la às bandi sid‏ ونظافة lll‏ وقيمة اححرارة والرطوبة النسبية Mel‏ 
وسرعة لیام عملیات الحفظ « ۱ ۱ 

ور - مدی التشعع الحرارى داخل الواد الغذائية المعياة : تاشعع اطرارة بسرعه فى 
الواد السائلة عنها فى الواد كثيفة القوام أو العجياية مما تطلب معاملة المواد الاحبرة 
بالحرارة aux ti‏ لمدة أطول عن الاول . ولقد لوحظت الظاهرة الطبيعية الانية فى إحدى 
التجارب المتعاقة بالتشعع الحرارى . وهی أنه إذا أخذ ماء نتى flan‏ ذشو ية عتلفة SM‏ 
فان التشعح الحرارى فى الماء بكون آسرعبا ثم تنساوى سرعة التشعع عند ما يبلخ تركيز النشاء 
فى الحاليل + یم أو أ كثر . وذلك لانعدام حالة Jel‏ الحرارى . 

as.‏ تتوقف سرعة التشعع على مدى تعبئة أوانى التعبئة بالمواد الغذائية فتقل US‏ ازداد 
وزن هذه المواد عن الحد المعتاد وكذلك كلا قات نسبة حجم الحلول السائل فى الانية إلى 
وزن المادة المعيأة .. 

ليس للحلول الملحى wall‏ يضاف إلى اضراوات ath‏ ما على التشمع اطراری 
لاتخفاض درجة SG‏ الملح قبا . مخلاف انما ليل السكزية الضافة إلى الفا كبة الى تعمل على 
بطء سرعة هذا الاشمخ ali!‏ وجد أن درجة حرارة الاقطةا a pS‏ لعلبة معبأة بالماء ارتفعت 
d]‏ درجة حرارة العقم بعد + دقائق فى حين Yi‏ تطلبت dado yg‏ عند تعيئة علولا سكريا 
قوة .و و ٩‏ دقائق lad‏ السكرية قوة Are‏ وب دقائق لحالیل السکربة قوة ۱۰ . 
ومعی ذلك أن السکر الذائب فى الحالیل السكرية بزیدها لروجة ويؤدى JUL‏ إلى شيط 
حالة امل الحرارى . وليس هذا التأثير شأناً SS‏ فى صناعة Lih)‏ داخل TAS‏ 

inal iil dd — 3‏ : “تزداد مدة gia‏ کا ازداد iy! e‏ لازدياد التشمع 
T»‏ ^[ كلا کر PT‏ اذا كانت سعه Ade‏ عرة و هی ۱۱ أوقية سائلة وکان م طحا 
هو £o‏ بوصه مربعه فان LL)‏ السطح إلى TE) eH‏ ۳۹ . كذلك ]05 كانت سعهالعلیه 
٠ J‏ هی ۱۰۷ أوقية سائلة وكان مسطحبا هو ۵ dey‏ مربعة فان اسبة المسطح J!‏ 
الحجم فى هذه الحالة تساوى ر . وتدل المقارنة oed Jos‏ السابقين على سرعة التشعع 
فى UVa‏ عن المانية . 


ur M Wo: 


وفضلا عن ذلك يتوقف الوقت الذى يتم فيه تشمع اطرارة إلى الأجزاء المركزية من 
atat ab‏ فى الشكل الختاغة فى الحجم على قطر تلك الاوانی تقریباً . فاذا فرض أن 
النقطة المركزية iA‏ حجم عرة ۲ تتطلب .و دقيقة Ge‏ تبلغ درجة dig dye.‏ فان 
التقطة ال رکز به العلب حجم ٠١ Gyi‏ تتطلب فى هذه dose AIL)‏ من الدقائق تحدده 
المعادلة الاتبة : 


had | A 





الوقت االازم لارتفاع درجة حرارة النقطة المركرية العلب ب Ty‏ 


yuh ۳), ( 
m "Nw Mi 








À ves‏ دقيمة 





وتقاس سرعة التشعع a‏ ۷ بواسطة الثرموكويل أو adel‏ الیلب ذات ااترموعتر 
call‏ للناءات الحرارية القصوى ‏ 

ز التحريك :»وهی AM,‏ تساعد على مزج 
ye‏ بات العلية از ]$2 مزجا جداً فضلا عن 
تنشيطبا رکه :ارات حرارية داخل العلبة تعمل 
على سرعة تشعم اطرارة خلال المادة المعيأة 
وخفض المدة اللازمة pi‏ فى نفس درجه 
امحرارة IGG‏ المعتهات اذا لية من أجهزة مزودة 
بمقلبات العلب . ويك تحريك الملب shall‏ بغار 
if ul‏ حركة قدرها ad yy‏ فى الدقيقة الواحدة 
عند التعقيم بالاجپزة ذات المقابات . حيث يستمر 
امتزاج الاجزاء القرية الكبيرة باحلول السكرى 
lll‏ إلا le‏ ساعد على التشعع اطراری . 





عله Old‏ برمومتر 

وتتائل الطاطم الكاملة المعبأة فى عصير eo‏ لتقدير النهاية العظمى لدرجة حرارة اانعقم 
مع الفا af‏ فى تلك الخاصية . ما يقتضى الا كتفاء بتحريك العاب العباة فما حركة لانختاف 
عما سبق إيضاحه بالنسية للفا كبة . | 


Jesi د الحجم كالبسلة والدرة‎ nabo afie عکس ذلك تطاب العلب المعيأة عواد د‎ des 
عدد أ كير من اللفات فى الدقيقة الواحدة . فاذا تطلبت علبة معيأة بالذرة .و دقيقة لبلوغ‎ 
فانم تتطلب لبلوغ تلك الدرجة فى آجهزةالتعقم‎ i م نأجهزة التعقي‎ JE درجة حرادة العقم‎ 


—Y.£ — 


ذات المقليات .7 42.35 ]15 كان atl‏ يك ععدل ٠٠‏ لفات فى الدقةة الواحدة و 4x3» o.‏ 
إذا من sac‏ اللقات ya‏ و Vo‏ دقيقة إذا كان عدد اللفات 44 ١٠١‏ دقائق إذا كان عدد 
اللقات ۰ ۱ ۰ و امد ES‏ هده en‏ إلى إمكان استعال درجات مر dna)‏ من اطرارة 
) أقصاها ۳ فر pil ( Ale‏ الذره واللدوم والاسفناخ وغيرها من المنتجات Ael‏ 





حهاز للتعقم محت الضغط اخوی العادى من £5 ES‏ المحدود ذى oUall‏ 
LL. 1)‏ درچة اطرارة الا eoa las‏ ال : تتوقف إل حد كن طول الدة اللازمة 
عمط aS‏ للعاب EA‏ درجه <رارة العقم على "PE‏ حرارة المادة sA Ace‏ عملية 


cial‏ ".۱ ]15 عقمت عليتان معشان بالذرة فى درجة dah AL yee‏ .م دقيقة وکانت 
الرارة الابتدائية لإحداصا هی ۷۰ iie‏ وللثانية هى ١1.‏ فرتميتية فان النقطة ال $ à‏ 
للا ولى تبلغ درجة حرارة المعقم بعد .م دقيقة وللثانية بعد gu‏ دقبقة . وععی آخر فان 
(Up erum‏ المعيأة AL‏ المركرى من العلبة الأول لا ترتفع مطلقأ إلى درجة حرارة 
المعقم فى حين تتعرض المادة الا من العابة الثانية لفعل تللك الدرجة لمدة .ع دقيقة فقط .. 
id,‏ الظاهرة أهمية كبيرة وخصوصاً فى حالة المواد بطيئة التوصيل ASN bb‏ 
- وترتبط الحرارة الابتدائية shall sold)‏ بعاملين آخرين هما التسخين Glas VE‏ العلب بعد 
اتعثة ودرجة حرارة المادة عند التعرئة مياشرة وخصوصاً للدواد بطيئة التوصيل الحرارى .۰ 
J‏ — درجة حرارة المعقم : تزداد سرعة التشعع الحرارى داخل العلب المعبأة بالمواد 
الغذائيه كلما ازدادت درجة حرارة:التعقيم ارتفاعاً . ويتساوى نظر b‏ الوقت e‏ لبلوغ 
العلب درجة حرارة معقماتحتافة بفض النظر عنقيمة تلك الدرجة/, خير أنوجهالاختلاف 


بنحصر فقط فى كون ارتفاع درجة حرارة العلب الموضوعة داخل معقم $5( درجة حرارة 


— 6 هم ۲ — 


قدرها ۰ ee P‏ بسرعة إلى درجه ۲۸۰ died‏ عما ترتفع إليه العلب الموضوعة فى 
معدم ذى درجة حرارة قدرهأ Ti-‏ فر n ir‏ وهكذا 8 Y ale J gall oly‏ ذلك مرو gl‏ 


بين درجتى حرارة العلب والمعقم فكلا ازداد الفرق E‏ ازداد التشعع سرعة . 


م — البخار الى والماء كواسطة للتعقہ : لا ختلف ih‏ البخار الحى الساخن عن A‏ 
الساخن كواسطة gil‏ حيث كاف جزءاً من البخار فوق جدران العلب على حالة ماء 
ساخن وبذلك la‏ تأئير البخار والماء کوسیطین لتقل الحرارة إلى العاب Py y‏ 
وهناك نقطة جدرة بالعناية فى استمال البخار الحى فى أعمال التعقم وهی ضرورة خلوه ماما 
من lel dl‏ بقضی طرده باستمرار خلال الفتخات الصخيرة المدعیطدا E pav jal‏ 
وذلك أثناء إمرار البخار إلى الأجهزة لرفع درجة حرارتما . ومن العتاد القيام هذا العمل 
فى المرحلة الآولى قبل بلوغ المعتهات درجة الحرارة الطلوبة . 


ن - المستوى الارضی :" تتخفض درجة غليان الاء درجة واحدة فرتميتية كلما ازداد 
ارتفاع الموقع عن مستوى A‏ ۵.۰ قدم . و بنصح Mis‏ باضافة دقيقتين إلى مدة ciel)‏ 
اللازمة للفا كة والخضروات Diet)‏ تعقم فى درجة ۲۱۲ alg A‏ كلما انخفضت درجة 
ليان الماء درجة واحدة Rig à‏ بسيب الارتفاع عن مستوى البحر . وليس للارتفاع عن 
مستوى اليحر أية علاقة بدرجة حرارة العقات ذات ااضغوط الر and‏ من البخار عن Jazz]‏ 
الجوى المعتاد . 

ط - الثرید السريع بعد gird)‏ 7 رد عادة العلب المعيأة بالمواد الغذائية بعد التعقيم 
Ga tle‏ الماء ريدأ LNE‏ وهی فى ذلك جزء متمم لعملية التعقيم ذاتها حيث تؤدى إلى 
انکاش خلايا Le YI‏ الدقيقة ( التى قد OSG‏ لازالت موجودة ملوثة للمادة الغذائية ) 
بعد تمددها الشديد مما يؤدى بالتالى إلى تمزقها . و بذلك يتستى هلا كبا بدون التجاء إلىاستعال 
درجة حرارة أ کش ارتفاعاً فى عملية التعقيم . کا يؤدى ذلك إلى الاحتفاظ بالصفات المميزة 
للبواد الحفوظة . وفضلا عما تقدم تؤدى هذه العملية إلى خفض درجة حرارة العلب المعقمة 
فى مدة قصيرة من الوقت de‏ يساعد على احتفاظ المواد الغذائية بصفاتم! المتنوعة 

:على خلاف ما إذا تركت اتبرد تدريجياً فى الحواء الجوى . الذى يؤدى فى الواقع إلى إطالة 
ide‏ التعقيم فى درجات من الجرارة vals‏ بالتدريج ہی تبلغ درجة حرارة das}‏ 
ا . وهی حالة تؤدى إلى تلف المواد المحفوظة وإ کسام طعماً خروقاً ولوناً دا AS‏ 


— tS 


وم ل تبر يد العلب : عرد العلب بعد التعقم مباشرة فى ماء بارد Y‏ عام التعقم و تنحصر 

POETS T‏ المملية فا يق 

)1( منم فاد المواد المحفوظة مواسطة بكتريا الثرعوفياس » وهى بكترا تنمو فى 
درجات مرتفعة من الخرارة تتراوح سن ۱۳۰۰-۱۱۰ فر وله Ao‏ عادة فى بعض المواد 
الغذائية احفوظهة كالذرة والقول وخصوصا عند عدم تعقيمما UE Cae‏ لا تلاف چراایما . 

| او اون دا‎ S38 المواد الخذائية لطعم‎ SLISI منع‎ (o) 

(ج) منع تکون‌سوائل غير رائقة وخصوصاً فىحالة حفظ البسلة الخضراء فى العلب. 

>( الاحتفاظ بقوة صلابة أنسجة المواد المعبأة وكذلك بلونا الطبیعی المميز ها . 

وراعی فى حالة ارتفاع درجة حرارة الملب المقفلة بعد التخزين بسبب عوامل جوية أو 
لتخزينها فى مخازن غير cil ye‏ وخيفة من مو الجراثم فيها وخاصة جراثم الثرموفیلس ‏ فانه 
بحب إخراج العلب من الخازن وتمريدها برشاش من الماء البارد أو بغمرها داخل أحواض 
mE.‏ 

". وريد العلب المعقمة الساختة تستخدم أحواض كبيرة تملا c‏ عم تغمر حوامل 

العلب فها حى تتخفض درجة حرارة العلب إلى .1 فر Ae‏ . و تبرد العلب المعقمة ق المعامل 
الكبيرة بواسطة آلات خاصة galt‏ بأجهزة التعقم . JES‏ إلى هذه الآلات حيث كر ف انا 
المملوءة به خلال حوامل معدنية <لزونية حى يتم عريدها ماماء ثم az‏ العلب بعد ذلك إلى 
النشر » حيث تترك لمدة لا تقل عن ul‏ عشر ساعة > A‏ ومن المعتاد أن تترك العلب 
طول الليل فى المنشر » ثم تنقل فى الصباح SU‏ إلى الخازن . 

تخزين العلب : تتوقف مواصفات بثاء الخازن المعدة لتخزين العلب المعيأة بالمواد الغذائية 
على عوامل معينة : تتلخص فیحجم العمل » وسعته » والجبة التى بوجد با وطولمدةالتخزين» 
ونوع المواد الغذائية المعبأة وخلافه/ ويتكون Lele‏ بناء 5521 من طابق caula‏ غير أنه 
قد يضطر أحاناً إلى تشييد الزن من طابقين فى حالة ارتفاع من الادض RE ps.‏ فى هذه 
JULI‏ مصروفات JaN‏ » و تتطلب إقامة آلة رافعة داخلية Jad‏ المواد من طابق إلى آخر . 
as s‏ بناء الخزن بسقف مصنوع من ألو اح الزنك المضلع أو من ألواح الخشب الذطی 
بطبقة من القطران » وبفضل إنشاؤه من الأسمنت ااسلح» كا عسن تغطية أرضية الخازن عادة 
صماء کالاسمنت لا Maz‏ الاتر بة أو الاء » مع ode]‏ ااقتحات الكافية جدران البناء حى يتخلل 
امواء أرجاء البناء. وراعی عدم نفاذ أشعة الشمس إلى داخله حى لا تسةط على العلب Aaa.‏ 
ev NV. ài 21‏ حرارتها, وراعی فضلا عن ذلك Jai‏ َو افذ T‏ فى الا بام الياردة أوالحارة 


— Yy — 


لحفظ درجة الحرارة asid‏ للبناء فى درجة ثابتة لا تزيد عن ۲۰ — ag vo‏ کا بجحب 
Lal‏ الاحتفاظ برطو à‏ الهواء الداخلى فى درجة ثابتة على الدوام مر 

و یتکون بناء الخزن عادة من صالة كير ة للتخزين .ومن حجرات للعال والكتبة . وآ لات 
للصق البطاقات . وأخرى اتجهز الصناديقالخشية اللازمة لتقل العاب عند التسویق . وتغطى 
أرضية الزن Í‏ لواح من LLL‏ ثم ترتب علا العاب الصفیح idi‏ بالمواد الغذائية بنظام 
تام ‘ وتو ضع "P‏ على إحدى e LE, ‘ Mese‏ رص أربعة طرقات من علب من حجم 
واحد» توضم سدابات رقيقة من الخشب عل مطح العاب العلوية , ثم ترص أربعة طیقات 
آخری من العلب وهکذا . ویتوقف عدد طبقات العلب على حجم العلب التخدمة للتعيئة » 
(BS‏ صغر حجمبا كلما زادت عدد الطبقات » وراعی فصل الصفوف الرأسية عسافات ضيقة 
تتر اوح بين um voy‏ 3 9 أسباب التهوية الكافية للعلب A‏ نة . 

(bdo الواحد ؛ وكل من درجاته الختلفة على‎ gp رص‎ call براعی عند تخزين‎ dis 
لبيان نوع کل منها ودرجته وتار التخزين فى الطرف الأول لكل‎ GU hdl ووضع‎ 
: للنظام الانى‎ ib ومن المعتاد رص العلب‎ G صف من صفوف العلب الخز‎ 

و - العلب ذات الست آوقبات فى الحجم : ترص فى ole‏ خشبية . 

y‏ العاب ols‏ الاق آوقیات فى الحجم : ترص عادة إلى ارتفاع ide ya‏ وتوضع 
سدابات خشيية بي نكل أربع طبقات من العلب . 

۳ات العلت: af‏ )1( طويلة : ترص إلى ار تفاع قدره YA‏ علية وتو ضع سدابات خشبية 
یقرب طوفا من ۱۳۰ ستتيمتر بين كل صفین رأسيين . 

¢ - العلب حجم عرف(۱) قصيرة : ترص إلى ارتفاع قدره دی ile‏ و توضع سدابات 
خشبية بطول قدره ۰ Faction‏ بين کل صفين رأسيين . 

ه — العلب حجم عرة (v)‏ : ترص إلى ار تفاع م سدابات خشيية 
بين کل أر بعة صفوف . 

4 — العلب حجم عرة(۲) : e dl oer:‏ قدرء Ale vA‏ و توضع سدابات date‏ 
Bos‏ صفین رأسيين . 

y‏ العلب حجم مرة (Y)‏ : ترص إلى ار تفاع قدره «Ale vA‏ وتوضع مدا ات خث نة 
بين كل أربعة صفوف رأسية l‏ 

۸ - العلب حجم محرة ٠١(‏ ): ترص إلى ارتفاع قدره ide yy‏ و توضع el.‏ 
tute‏ بين کل ثلاث صفوق رأسية . 


— Yea — 


و موم عادة عامل الزن باختمارها al cr x Je?‏ 4 تفر نعبأ ail‏ " باستخدام Aalas‏ 
من الحديد آشبه السمار الطويل ؛ يضرب le‏ على العلب أسماع EU os val‏ ولا تسکتسب 





۲ لاف البطاقات 


هذه العملية إلا بالخبرة الطويلة » ولذلك لابتيسر القيام بها إلا JU‏ الدربین » فاذا دلت حالة 
العلل على فساد أو على فقد as xd‏ الموالى فانهيجب فصلبا وإعادة Mur‏ ثانة أو إعدامبا : 
ويب فصل صفوف العلب عن an‏ \ حی يمكن فرز العلب الفاسدة هم : 3 Uv?‏ العاب 
المربعة والمستطيلة القواعد عرضياً Éi:‏ على إحدى Lily‏ الضيقة e‏ للبحافظة عل صفات 
المواد الغذائية المعبأة ها : | 
وتلصق على TAL clali‏ بالمواد العَذا 4 js‏ التسويق مباشرة بطاقات ) Labels‏ )۰ وهی 
أوراق ملو di‏ عاده تحمل e‏ عن اوع zali‏ المحفوظة i‏ واس الصا نحم al‏ الشركة n‏ و عرة 
alc dea‏ تعدد معامل الشركة الو احدة ‘ والعتو ان 3 والوزن sol Ln"‏ احفو ab‏ 6 
و بیان المواد الى تسکون منها المادة shall‏ عند خاطبا مواد آخری؛ و بیان نوع .المادة اللو نة 
فى حالة استخدامپا . 
ترقم العلب : ترقم العلب أو غطاءاتها ele‏ قبل التعبئة لبيان نوع المادة الغذائية , 
ودرجتبا t‏ و عرة العمل Je i> d‏ العءامل da II‏ اش 1$ و احده 3 و Lal MS‏ تارجم 
السنة » وتستخدم مثلا الاعداد المندية التفریق بين الدرجات واطروف الاجدیه لادلالة على 
التاريخ , والعلامات slow iL‏ تخیر فى Jahl cl‏ 5 وجب ol‏ دون pue‏ 
لسرطة غير معقدة » و بلحصر الغرض مما فى معرفة اليبانات اللازمة عن كل شحنة من المواد 
المحفوظة الموجودة بالاسواق , حى يتسنى استرجاع ما قد یتلف مثا . 


YA —‏ — 
حفظ الفا که 


o, nt — ورور‎ 

الاصناف الصالحة للحفظ : وتتحصر فيا JL‏ 

AMF وهی مار كبيرة مستطيلة الشكل . ذات قشرة رقيقة‎ : ) Bartlett) المار تلت‎ — ١ 
اللون ؛ ويتميز بقوامه الثاعم » وطعمه الحلو.‎ see) Ly ولونها ذهى ذات جانب أحر‎ 
. ورانحته الغزرة وتوفر عصارته‎ 

۲ — السیکل ( Seckel‏ ) : وهی مار أ كر حجماً عن البارتلت , ذات لون أصفر ذهى. 
ذات ai wile‏ ناضر › و تتمعز y‏ ارة عصارتها . و بشده dM Vac‏ والشحن وتصلح 
Jp‏ الطازج فضلا عن Lead)‏ فى العلب الصفيح : 

۳ — الكيفر ( Kieffer‏ ) : وهی V‏ صغيرة الحجم c‏ منتظمة الشكل NDE‏ لون أخضر 
دا كن فى بدء le Sc‏ المرى » ولا يلبث أن بتغير di‏ لون أصفر مائل لأسمرة  .‏ يلون 
جانب منها بلون جر و Ve‏ أيض كثير العصارةء Ube‏ منالالياف » حلرالطعم وراتحتها 
غزيرة للغاية . ولا استخدم فى الوقت الحاضر فى هذه الصناعة إلا عقادر محدودة i‏ وتعيأ عند 
الحفظ كاملة فى عاب من الصفیح آو .فى GI‏ زجاجية نظراً اشكاما الدُرى الجذاب . 


طريقة الحفظ : و تلخص ف الخطوات الاتة : 


yh: de — ۱‏ عادة عند We Jui‏ بفصل الفاسد منبا وعدم فرز الصالح منبا إلى 
أحجام مختافة . 

able فصل القشور : تفصل قشور الثار بأدوات دوب ذات أسلحة منحنية الشكل‎ y 
بغلافات تعد علا عسافات ضيقة تكن لإزالة الطيقات القشرية من الغار »و تفصل‎ 
وتجب العنابة الشديدة ذه العملية حى‎ Ub القشور من القمة إلى الطرف الزهرى أى‎ 
. حتفظ اللحم بتعومة ملسه‎ Sos AW يتسنى الاحتفاظ بالشكل ااطبیعی‎ 

ع« تجبيز القار : عم تقطع القار بعد ذلك إلى نصفين متساويين اما . وتزال منها 
الةواعد الزهرية وال جوب البذرية Ma‏ الاعنای الخضراء » و تغمر UT‏ بعد تجييزها مباشرة 
داخل ماء يارد أو لول ملحى تبلغ درجة تركيز الملح فيه تحواً من va‏ لایقاف Ji‏ 
الانزمات المؤكسدة ‏ ولنع تلون اللب بلون des‏ باهت ء ويبلغ مقدار الفقد فى NN‏ 


= Yje 


بعد التجهیز 1d‏ من ٠١‏ 2 من الوزن del‏ » وتستخدم VU‏ عادة فى صسناعة 
الخور و الل . 

- التدري : يقوم عمال التجبيز بفصل اقار algal)‏ إلى نصفين ) إلى أربع درجات 
ual Ly uke‏ :وفر الصفات الثرية » وصلابة الانسجة والخلو من الدوش وا کال 
الحجم . شم یقوم عمال التعيئة بفرزها isl‏ تبعاً الاعتبارات السابقة . ۱ 

AD وخصوصاً بالنسبة‎ RU التعيئة : ثم تعبا القار فى العلب ۰ وتراعی الدقة‎ o 
لنبشم أو زق آنسجترا اد تم‎ Lee الدرجتين المتازة والجيدة , وعدم الضغط على القطع باليد‎ 
: الانية‎ acl ya Gs من الملب‎ abl تعيئة الاحجام‎ 


عدد القطم ق العلبة الواحدة 











۱۶ عرة‎ PT 3a. 
iy ۱۲ A . . . " A oi الدرجة المتازة‎ 
of 1o ۱۰ he, ee X. cde. hel وك‎ 
v1 ۳۱ ۱۳ PAD . . oM, 
۹۲ vo | 11 £ ; i 5 : „ap U 5 





4 - إضافة احلول السكرى : وذلك تبعاً AY) aed yall‏ 

)1( الدرجة المتازة : ويبلغ تركيز السکر فى محلوما السكرى . ع ر 

)—( الدرجة الجيدة : ELE‏ السکر فى de‏ السكرى LY.‏ 

)>( الدرجة العادية : ويبلغ تركيز السكر فى de‏ ها السكرى ۲۰ V‏ 

)2( الدرجة الثانوية : وبلغ تركيز السكر فى حلوها السكرى ٠١‏ بر 

وينحصر الغرض من إضافة احالیل السكرية المركرة فى منم مرق الافسجة الثرية » 
ویبلغ المقدار المتوسط للسكر بعد التعقيم JAAG‏ السكرية السابقة AYA : ONS‏ و وم 
vo‏ و 7۱۲ على التوالى . 

۷ — الاسخين alas VI‏ : يتوقف احتفاظ الثار باللون الطبيمى وصلابة الانسجة على 
درجة الحرارة الستخدمة فى هذه العملية » وبين الجدول YE‏ الدرجات الى ULF‏ الثار 
المعبأة وطول مدة النسخین الابتدائى للا حجام الختلفة من العلب وهو : 


— Lj 








QUA درحه احرارة طول مدة‎ A dai حدم‎ 
GB o ۱۸۰ ۱ af 

> xd ۱۸۰ Yr 0 

3 ١ ۰ ١ q ۰ ۱ a ? 





call نحت ااضفط الوی العادی من النوع غير 3524 ذى‎ ein MX 


المستخدم تحت الضغط الجوى المعتاد والزود بأجبزة للتقایب , وذلك فى درجة قدرها ۱۰۰ 
viv) dy ya‏ فرتميتة ) aol‏ تختاف باختلاف أحجام العلب المستخدمة فى التعيئة كالانى: 


e ida حجم العلية‎ 
XE Y : : رة لإ‎ 
» 1۴ à yh ie 
, ۱۷ : K^ vs E $c ow x m كرة‎ 


وتضاعف الفترات السابقة عند التعقیم انحدود فى syed‏ خالية من معدات لاتقليب . 


xdi —4‏ رد والتخزن: 9 برد —- m Ax)‏ مباشرة فى sls.‏ بارد ¢ .2 aa‏ بعل 


— ۲ — 


الوزن الصافى للمار المعبأة فى العلب الصفیح : وهو کالاقی : 
الوزن الصافى olet‏ المعبأة 











حجم العلبة 

۱۰,۵ : 

١ f‏ 2 رطل 
عرة ١ 8 Y‏ رطل 
Y h‏ 

گر ۵ ۱۰ . : à‏ : . . = »هل 


الصفات الميزة الدرجات UEA‏ من مار الکثری المعبأة فى علب من الصفیح d‏ حجم 
Q)‏ الدرجة المتازة : وجب أن تكون ols bok‏ لون Gle‏ » ناضجة غير an)‏ خالية 
من الخدوش ٠‏ وأن تکون آجزاوها المعبأة متناسقة فى الحجم والشكل ؛ ویتراوح عددها فى 
العلبة الواحدة من + ١١‏ قطعة » وبحب ألا يزيد الفرق فيه فى ide‏ عن أخرى فى الشحئة 
الواحدة عن أربع قطع » وبيلغ تركيز السكر فى لوا السکری ( عند التعبتة ) مقداراً 
هره .ع DUO‏ 

( ب ) الدرجة Al‏ : وجب أن تكون lol‏ ذات لون صاف » ناضجة غير QU EJ‏ 
عن الخدوش » وأن تکون اهار ها shall‏ متناسقة فى الحجم والشكل . ويتراوح عددها فى 
العلبة الواحدة من 4 — ه وقطعة , ويج بألايزيدالفرق فيه فىعلبة عن آخری فى الشحنة الواحدة 
عن نمس قطع . ويلع تركيز السكر فى Ute‏ السكرى ( عند التغيئة ) مقداراً قدره ۳۰ ۰ . 

( >( الدرجة العادية : وبحب أن تكون مارها ذات لون Log Glee‏ ناضجة غير (E‏ 
وأن تکون أجزاوها المعبأة متناسقة تقريباً فى الحجم والشکل » ویتراوح عددها فى id‏ 
الواحدة بين - yy‏ قطعة , وبحب ألا بريد الفرق فيه فى ide‏ عن آخری فى الشحنة الواحدة 
عن ست قطم » ويبلغ AG‏ السکر فى محلولها السكرى ( عند التعيتة ) مقداراً قدره ۲۰ بز . 

( د ) الدرجة الثاتویة : وبحب أن تكون la M!‏ خالية من الخدوش الکثيرة Ny‏ تكون 
ài usb‏ الحجمءوعددها فى العلب غير محدود : ویبلغ ترکیز السكر فى محلوضا السکری 
( عند التعيئة ) مقداراً قدره .۱ م . 

(ه ) درجة الفطير : وبحب أن o e OSG‏ المعبأة غير فاسدة » ععنی أن تكون 


— ۲۱۳ — 


LL‏ للتغذية.وتكو ن من جميع البقايا والاجزاء المربة غير الصالحة للتعبئة فى إحدى الدرجات 
السابقة ومقدارها فى العلب غير محدود » ولا يضاف إلما محلول سکری بل ماء عادى . 
الانتاج : يبلغ وزن الّار الطازجة SEM‏ لتعيئة ga‏ علبة ( من الحجم غرة bd ) ۷٩‏ 
jede eda‏ ».ويك الطن الواحد من المار الطازجة لتعبئة تحو من .+4 علية من الحجم 
الذکور . وتبا فى التوسط النسبة التوية للدرجات الختلفة لثهار المعبأة JYK‏ : 
)1( الدرجه الممتازة j- PRE‏ (ب) الدرجة jJ ox Don‏ 
(x)‏ الدرجة العادية : ys‏ /. (د ) الدرجة الثانوية jJ: Y c‏ 
(ه) الدرجات الاخری : Jey‏ 


iL‏ - اشوخ 
الأصناف الصالحة bid‏ فى العلب : وتلحصر فما يأ : 
- توسکینا ) Tuscan. Cling ( Î ( Tuskena‏ ( : وهو صلف مبكر » و ose‏ كبيرة 


الحجم ولونها آصفر ذات جاب أحمر . 

aul وهو صلف متأخر ۽ وعاره کیرد الحجم‎ : ) Mc. Devitt ) ما کدیفیت‎ y 
. أصفر‎ Ng hy كثيرة المصارة صلية‎ 

Y‏ — فيلييس ( Philips‏ ) : وهو صلف متأخر ala‏ و عاره كبيرة الحجم » ونواتها 
صغيرة ولو نها صقر . 


Lovell ) dos) — £‏ ( : وهو صنف متأخر , وتماره كبيرة الحجم مستديرة الشكل 
c‏ كثيرة العصارة غير ملتصقة النوى صلبة ولونها آصفر . 

طريقة الحفظ : و تلخص فما یل : 

١‏ - التسلم : وتتحصر فى فص OUI‏ حال ورودها .و تقدر صلاحتها الحفظ بعد فرز 
الفاسد منبا , وفصل الصا الحفظ إلى قسمين أو ATT‏ تبعاً التضج ومدی توفر الصفات 
Run‏ ما . 

۲ س التجز : ویشمل elo‏ التجزىء وفصل cu gd‏ وتستخدم أدوات حادة منحثية 
الشکل فى تج ئة JU‏ إلى تصفین متائلين , وأخرى ملعقية الشکل فى فصل النوى . و تتلخص 
طريقة Bland‏ فى امرارها إلى القار خلال قتها a el‏ » وتحریکها حول النوی لفصلبا عن 
اللحم » ثم تقطع اجار طولاً من القمة إلى القاعدة ثم إلى القمة ثانية » لفصل نصق A‏ عن 
eaae‏ وتترك النوى تسقط فى وعاء ماسب . ويراعى تقطيع NPY‏ الفرك إلى نصقين وإزالة 


Sah Ve حت‎ 


التوى ما دون أية أداة . وبحب إذالة الاجزاء الصفيرة التالفة والخضراء من oV!‏ قبل فصل 
ed ay gett‏ فى ذلك سكا كين صغيرة . 

۳ # فصل القشور : ويستخدم فى ذلك محلول قلوى من A‏ والصودا الكاوية:ويتراوح 
تركز الادة القلوية فيه بين — م./. و:تلخص طريقة استعاله فى غمر الثار داخله أو فى 
امرارها تحت رذاذه لمدة مع ل مه uas GV‏ الالات المعدة لهذا الغرض إلى 
توعين هما : ۱ 

(۱) آلات مستطيلة الشكل تتحرك داخاما حصيرة معداية معدة لجل OUI‏ داخل ماء 
ساخ نأو تحت رذاذه لإزالةالمادة الشمعية الدقيفة AD 2:21 d‏ حى يزداد تأثير 4321 
القلوی , ثم تحمل UT‏ بعد ذلك ال‌موضع الول القلوى حيث يتساقط رذاذ علا من آنا بيب 
تعلو سطح الحصيرة المعدنية وأخرى تفع تحتهاء وترفع درجة حرارة الحلول القاؤى حى 
الغليان قبل العمل ٠‏ ثم تفسل AD‏ جيداً WY‏ البارد افصل القشور ولازالة جميع ما ياو مأ من 
الاده القلوية . ءٍ 

( ب ) آلات برميلية الشکل es‏ حركة دائرية حول مورها الطويل داخل أحواض 
معدنية ملاأى ءحلول قلوى مسخن إلى درجة الغليان ( وتغمر og‏ فى هذه الحالة ولا فى ماء 
ساخن ) » ثم Jes‏ جیدا لإزالة جميع آثار المادة القلوية . 

وفضلا عن ذلك Ke‏ فصل القشور IL‏ العاملة » و یفرب مقدار الفقد فى هذه MLI‏ من 
۰ (ویقابه Jovy‏ ق الطريقة السابقة ) » ويفضل Vo‏ استخدام الحلول القلوی 
للحصول على "مار aet‏ متتاسقة الشکل . 

¢ - الساق , ويتحصر الغرض مته فى Gla}‏ فعل ole iV‏ الا ؤكسدة , وتتلخص فى 
إمرار الثار داخل ماء مسخن إلى درجة الغليان لمدة تتراوح بین ۲ — م دقائق و تبر lacu‏ ۱ 
ثانة مباشرة . 

ه — الفرز : ثم تفرز 2 افصل المزق أو البشم منها . 

التدرج : ثم تدرج الهار بالات ذات ستائر Lian‏ قطر فتحانما کالاتی : 

)1( الدرجة المتازة : ويبلغ قطر الفتحة المعدة لرورها باج بوصة 


)=( » الجييدة : > > > > 0 2 > 
)=( > العادية : > > > > > <r‏ » 


)>( الدرجات الاخری : ولا تدرج ثمارها عادة . 
دم بذلك فصل ASL‏ ذات الا حجام الصغيرة أولا ثم الكبيرة فالا کر وهكذا . 


= ق۲۷۲۱ — 


y‏ التعيثة : ثم تعبأ الثار بعد ذلك بالید بتعيثة عدد معين من الثار التصفية کا يأنى: 


54£ القطع A AMI à‏ الواحدة 





ohi mee‏ الم da Jost‏ للتعمئة 


٠١ عرة‎ 

















rbae | ۲ عرة‎ | Vas 
و3‎ | ۱۲ 3 | A الدرجة الممتازة‎ 
11 Yo ۱۲ ٠ : ial 3 
y1 Y jo Y . و العادية‎ 


۸ - إضافة احلول السکری : ويضاف be‏ للسانات الائية : 

۱ ( الدرجة الممتازة : ويباغ Ax‏ السكر le a‏ فا السکری 0 ,7 

(ب) الدرجة الجيدة : ویبلغ ترکز السکر فى Byle‏ السکری .4 ر 

7. Yo السكرى‎ \ gle à KJ العادية : ويبلغ رکز‎ dx الدر‎ (=) 

( د) الدرجة الثانوية : ویبلغ تركيز السكر فى محلوفا السكرى ۱۰ بر 

وجب x; ja yi‏ السكر d‏ احاول السكرى رول التعقم عن ۳۰ PA‏ للدر چه المتازی 
و للدرجة الجيدة » yya‏ 7 للدرجة العادية ‏ و VA ١١‏ للدرجة M‏ نو به 





q‏ - النسخين GIO‏ : ثم Jar‏ العلب المعبأة بالثار قبل Mar‏ مباشرة إلى آلات 
تسخن الابتدائی c‏ ويبين الجدول GY)‏ درجات الحرارة الى يحب أن تبلغها JY‏ الممبأة 
وطول مدع تسین وهو : 











حجم العاب درحة الحرارة طول مدة النسخين 
ET‏ ۰ فر یت ه دقائق 
۱1 ۲ ۰ ۱۸ 3 1 » 
» +۲ ۱۸۰ » 6 1 » 


= ۲۱۹ — 


٠‏ - القفل والتعقم : ثم Jas‏ العلب وتعقم فى آلات لتعقم ذات مقلبات نحت 
الضغط الجوى العادى » وتبلغ درجة حرارة التعقم ۲ (Re) Ae‏ وتختلف 
مدة التعقم باختلاف حجم العاب المعيأة وميعاد قطف OU‏ وهی : 

)1( الأصتاف الناضجة فى منتصف الصيف : 
حجم العلب طول مدة التعقم 
رة و 2 tme ciel‏ > . ۱۲ دققة 
uw ROC. oM‏ هگ Lx cx‏ یه ON. c‏ 
E. ow 3 : Yr »‏ د E.‏ ۱ ۶ > 
W » . . . . ۰ ۰ lg: 02‏ « 


حجم العلب ۱ طول مدة التعفیم 
pe >. °4 of‏ .ی . > adv.‏ 
E Er ae ee ee 3‏ 
woe ow» cu xs‏ 4ب ه 
»oYó c 03] 9 o0 9. Xo. 5‏ 


حجم العاب eo.‏ 
كرف tdm oer.‏ جا aii» ٠ Loa 4L (Ane‏ 
LZ ۲ 9‏ . . م دققة 
Ye »‏ ‘ و W E. Mae UR uS oco‏ » 
E IE E E FT OS‏ 
و تضاعف مدة pte‏ عند استعال الاجهزة الحدودة الخالية من معدات لاتق ليب . 
۱ — التبريد والتخزين : ثم ترد العلب مباشرة pelos‏ بغمرها داخل احواش 
ملای اء بارد » Ge‏ تنخفض درجة حرارتها إلى ۴۱۱۰ — .07" فرنهيتية » ثم ترقع منه 
رتترك ف Adah‏ احوی حى جف ثم تخزن . 


— Yy — 


الوزن الصافى otl‏ المعبأة فى lal‏ الصفیح : وهو SWC‏ 














حجم الملة الوزن الصافى BLA ood‏ ذیها 
عرة deo E. ١‏ 
a ۰ ۰ ۰ ۰ ۰ ۰ 8‏ حك مت 

AN 

abs ۲ of‏ رطل 

a » " 5 E ۰ ۰ e 

۱۹ 

۳ 27 

: í 

ره ۲۸ 4 ۱ رطل 


الصفات الميزة الدرجات الختلفة من مار الخوخ Gilead‏ علب من الصفیح حجم EYEE‏ 

(۱) الدرجة المتازة : وبحب أن ety Sc‏ ذات لون متاز . مكتملة النضج غير Ad‏ 
خالبة من الخدوثى ٠‏ متناسقة فى الحجم و الشکل > ویتراوح عدد الاجزاء الأرية فى العلبة 
الواحدة بين + yy‏ قطعة > yi VES‏ يزيد الفرق فه فى tle‏ عن أخرى فى الشحنة 
الواحدة عن أربع قطع c‏ ويبلغ SF‏ السكر فى Ue‏ السكرى (عند التعيئة) 00 

)+( الدرجة الجيدة : وبحب la M E € ol‏ ذات لون جد » مکتملة Me gua‏ 
خالية من الخدوش . متناسقة الحجم والشکل . و بتراوح عدد الاجزاء المرية فى العلبة الو احدة 
بين 5 ۱۵ قطعة » ودب ألا يزيد الفرق فيه فى te‏ عن أخرى فى ااشحنه الواحدة عن 
خمس قطم als‏ ترکز السکر فى حاو هما السکری ( عند التعيئة ) ts‏ 

)>( الدرجة العادية : وجب أن OSG‏ مارها ذات لون جيد تقريباً > مكدملة «gia‏ 
خالية من الخدوش : متناسقة الحجم والشكل » وبتراوح.عدد الاجزاء 21 GE‏ العلبة الواحدة 
بين 1 — ۲١‏ قطعة وجب ألا يتجاوز الفرق فيه فى علية عن أخرى فى ااشحنة الواحدة عن 
ست قطع « ويبلغ تركيز السکر فى s EN je‏ ( عند التعبتة ) ۲۵ بز . 

( د ) الدرجة الثانوية : ويب أن تخلو ثمارها من الخدوش الكثيرةوأن تكون أجزاؤها 
المعبأة فى العاب متناسقة تقربباً فى الحجم والشكل والاون والنضج . وعدد القطع ف العلبة 
الواحدة غير حدود . ويبلغ ركز السكر فى اوتا السكرى المضاف ( عند التعيئة ) ۰7/۱۰ 

(ه) درجة الفطير : وجب أن تكون WM‏ غير فاسدة . وتکرن من à SUV‏ 
وعدد آجزاء الثار المعبأة غير حدود » ولا يضاف لا محلول سكرى بل ماء عادى . 


SOY AA em 


الصفات المميزة el Jl‏ اله اة فى العاب ااعفیح حجم Y. if‏ 

ولا كلف ce‏ العامة عن لفات السو لكل من الدرجات اللقدم gd ply‏ 
ملتصق النواة من وجرة عدد القطع وتركيز السكر فى الملول السكرى » وتختلف عا فقط من 
ssl ous Le Mor diei aeo‏ فى الدرجتين الممتازة والجيدة » إذ يجب 
a eee ES ECRIRE‏ الكت عسارتا ۳ 
لنپا إلى an‏ شكلبا وقوة تماسكيا tallas‏ 

الإنتاج : يبلغ عدد العلب ( حجم رة لم ) AU o shall‏ عن . و رطل من 
المار الطازجة Le‏ من .و علبة فى المتوسط : وعددها الاح من الطن, الراحد من الثار 
الطازجة Le‏ من ١٠...‏ علية فى المتوسط ء ويبلغ الفقد فى اثمار الطازجة من قشور ونوی 
lé‏ من هم بز ف التوسط e‏ ويتوقف المقدار الحقيقى للانتاج على ial‏ وموعد gia‏ 
in b,‏ الحفظ . 

وتبلغ النسبة à sl‏ التوسط للدرجات ell uz‏ المعبأة ملتصقة النواة SUG‏ : 

(۱) الدرجة الممتاذة ,۰/۱ (ب) الدرجة الجيدة >> :/. ( ج) الدرجة العادية ؟0./. 

(د) الدرجة الثانوية Jog‏ ( ه) الدرجات الا خری Jax‏ 

: لاصناف الفرك کالاتی‎ ds E 

)1( الدرجةالممتازة ۽ | ۰ (ب) الدرجة الجيدة دم (m) -f‏ الدرجة العادية [Ww‏ 

(د) الدرجة الثانوية و /۰ (a)‏ الدرجات الاخری of YA‏ 


pl UE 


الاصئاف الصالحة الحفظ : وتتحصر فيا يأتى : 





۱ — جرن جيدج ) cà n5 : ( Green Gage‏ بفر سا Reine Claude ) e‏ ( ‘ 
2M. Par y‏ باستدارة الشكل ؛ وصغر d‏ :95 \ أخضر كيل a‏ الصهرة عند | کیال النضج؛ 
e‏ تبقع أحمرء و يتميز ا gl‏ 4 الا خض اهنت kv Veet‏ من uU‏ 
وسهولة انفصاله عن البذور » وطعمه حلو مقبول للغاية . 
۲ — واشنجين جرين جیدج ) Washington Green Gage‏ ) : وثماره كبيرة enl‏ 
:يتحول عند النضج الکامل إلى لون أصفر داكن » ویتلون ole‏ المغرض لاشعة الشمس إلى 
لون قر نفل بات وبا صلب متاسك الا نسجة. حاو اذاق للغاية سبل الانفصال عن البذور . 


— ۲۱۹ 


۳ — چیفرسون ( (Jefferson‏ : وثماره كبيرة الحجم c‏ بيضاوية الشکل PANE dye‏ 
ذعى » ويتلونجانها المعرض لاشمس بلون أحمر it‏ والاحم برتقالی دا كن سبل الا نقصال 
عن البذور » كثير المصارة وطعمه مقیول للغاية . 

¢ — لومبارد ) Lombard‏ ( : و تاره متوسطة الحجم ٠ ull E‏ مع تفرطح 
بسط عند إحدى el?‏ توما Ph‏ بنفسچی غير غزير , emo‏ أصفر دأ كن : کل" 
النصارة حاو الطعم . 

م س يلو ۱ Yellow Egg‏ ) : و یعرف A‏ كثيرة White Magnum ) ET‏ 
Bonum‏ ( وتتميز عاره بكر حجمما المتناهى » وبشکارا البيضاوى مع نحافة بسيرة عند کل 
من طر فا » والتقصيص فا eh‏ و لونبا أصفر مع تبقع AES. dew Jay!‏ 

عند التصج Jl‏ لون ذهى دا كن ؛ واللحم أصفر شدید الالتصاق بالذور » وطعمم! غير جد 
ganl) ds‏ ضه . 

5 — دامسوت ) J s: ( Damson‏ ثماره بصفر حجمبا e‏ وشكلبا بیضاوی ‏ ولوا 
قر dx‏ . واللحم كثير المصارة » JA‏ الا لیاف سمل الانفصال عن البذور , glai s‏ هذه JH‏ 
لصناعه A‏ سات _ 

B e وتتلخص‎ : babi طريقة‎ 

de — ۰‏ : وذلك by‏ للعيئات التفق علبسا ويفرز الفاسد Al 55 dpa‏ 
illal‏ للحفظ ٠‏ 

bY! الفسیل : تفسل الثار جیداً لإزالة اواد الكياوية المستخدمة فى مقاومة‎ y 
والامراض الفطرية وحصوصاً محلول الجير الكير يى » حى لا تتفاعل هذه الواد مع معدن‎ 
. العلب مؤدية إلى تولد غاز الأمدروجین داخلبا‎ 

م علات التحضير : لا تقشر الثار العدة nel‏ العلب الصفيح iol‏ 
يفصلبا إلى أحجام dike‏ هح إزالة امار التالفة منها , ثم تدرج MY‏ لات معدة لهذا الترض 
مزودة بتار معداية ذات فتحات تتراوح أقطارها Ls‏ لادرجات اختلفة JYE‏ : 

)1( الدرجة الممتازة : ويبلغ قطر DD‏ بوصة . 

(ب) الدرجة الجيدة : gr‏ قطر Yl‏ وصة ٠‏ 

: بوصة‎ E la jc p” eu : Malad الدرجة‎ (=) 

) د ) الدرجة الثانوية : وییلغ قطر تمارها جح وصة . 

) م ) الدرجة نحت الثانوية du:‏ قطر مارها do‏ بوصة . 


— ۲۷۷ — 


۽ التعيئة : تعبأ A‏ فى العلب الصفيح بالوزن Gs‏ لحجم العلب کالای : 


n حجم العاب وزن‎ 
352 -. 4 
رطل‎ a 5 8 . 5 ۰ . 1 : ۱ مره‎ 
t 
) mrs ۳ hi Yi » 
1» T 


IET. ۱ 99 sss ub CAES. مه‎ lev UH 

o‏ — إضافة احلول السكرى : ثم يضاف اتحلول KC‏ إلى A‏ فى العلب ١‏ و ختلف 
تركيز السكر فى الحاول السكرى باختلاف الدرجات كالاتى : 

(۱) الدرجة الممتازة ويبلغ تركيز السكر فى محلولها السكرى ‘Loo‏ 

Wie œ> و ورود‎ » s و‎ (9) 

٠ (>)‏ العادية و و اه »> “Yo o»‏ 

b s (35)‏ و و و و وه ه 7۱۰ 

ویلغ مقدار السکر بعد التعقم فى احالیل السكرية الضافة للدرجات GA‏ كالاتى : 
۰ شم 2۲۵ شم ۱۸ ثم zw‏ على التوال . 

,4 — التسخين gla‏ : شم تلقل العلب بعد T] s‏ لات التسخين الا aas‏ و يبين 
الجدول SIT‏ الدرجات الی تبلغبا الثار المعيأة وطول مدة التسخين وهو : 

)1( للا صناف الرخوء کصنف حیفرسون وواشنجتن جرین جیدج : 


٠ مه الشكين ادان‎ |.- shel cas Jom 
Qs o Aly مره ۱ ۰ فر‎ 

y 1 3 ITE Y » 

» ۱۰ 5 We l LUE 0 





(ب) Ge‏ الصابة كصئف جرين جیدج ويلو اج : — 


ae yl LENS حجم العلب درجة الحرارة هدق‎ 
gills o Ap فر‎ ۰ ١ if 
3 1 ء‎ ۰ YY > 


3 ۱۰ LI We LE 





بت ۲۳۲۱ — 
jaa — y‏ والتعقيم : E‏ تعفل العلب وتعقم ف درجه‌قدرها ۱۲ ۲فر CEEE +) Ae‏ ‘ 

فى she‏ للتعقیم من النوع غير احدود تحت الضغط الجوى المعتاد وذلك للفترات الاتية : 
(۱) الأصناف الرخوة ( جيفرسون ) : 


m"‏ التعقهم 


الا oue ES‏ ره ی du‏ أن ۳ دقائق 
o ۰ ۰ ۳ ۰ ۰ ۰ ١ ۰ rt 3‏ 23 
i Ye >‏ . ۲ دفقه 
(ب) الاصناف الصلية : 
ME‏ ۷ دقائق 
A Ye >‏ » 


AL» Yo 


7 المحدود خالية من معدات التقليب‎ eas ey! عند استعال‎ ganli ode cie Vai y 


SEAE الترید والتخزین . ثم ترد العلب فى ماء بارد وترفع منه بعد أن تبرد‎ A 


لتجف ف الواء ثم OF‏ , 
الوزن الصاف : وهو YE‏ : الوزن الصاف 
حجم العاب ols d‏ العلب المميأة 
رة Jo X ١‏ 
م Yr‏ + دطل 
Jo wu E >‏ 


الصفات الميزة للثار المعبأة فى علب من الصفیح حجم مرة YR‏ 
و - الدرجة الممتازة : وبحب أن كونمارها متازة فى الخواص الثم ربة ناضجةوخالية 
Uke‏ من ادو اوه تماما نی Kal‏ والحجم »> وعدد ji‏ فى العاب غبر محدود . 
وییلغ تركيز السكر فى AU de‏ هه بز . 
 »‏ الدرجة dad)‏ : وجب أن كون ثمارها جيدة الخواص » deol‏ وخالة من 
الخدوش » متناسقة فى الشکل والحجم . وعدد المار فى العاب غير محدود » ويبلغ KAS G‏ 
فى se‏ ا السكرى. 4 بر . 


M em‏ س 

r‏ الدرجة العادية : وجب أن OSG‏ مارهاذات خواص حستة ناضجة نوعاء وخالة 
شرا من udi‏ انسیا eai‏ رال ب رعيو cial sO‏ ی رد : 
ويبلغ تركيز السکر فى bse‏ السکری ۲ . 

igo BSS الدرچة الثانوية : ويب أن نكون مارها خالية من الخدوش‎ g 
فى علولا‎ K S رن ره ۱ وییلغ تر‎ EE e i نوعا فى الشكل واجم‎ 
DAT السكرى‎ 

o‏ — درجة الفطير : وتشمل جميع البقارا Cà ll‏ وعدد Mel‏ غير محدود . ولا بضاف 
M‏ علول سكرى بل ماء فقط . 

الانتاج : يبلغ عدد العلب ( حجم AG la )۲ i£‏ البرقوق والناتجة من ۱۰۰رطل 
من الثار الطازجة Lye‏ من ۷۰ ide‏ فى dee ll‏ ومن الطن الواحد من heh‏ الطازجة نوا 





من 6۰ ۱ عليه فى ew gil‏ »وبلغ مقدار azall‏ المار ا(طاز -»4 LK orla‏ »و دراوح 
ica‏ لثار الدرجات aA‏ كالاتى : 

)1( الدرجة الممتازة ۸ )2( الدرجة “Ato x‏ )>( الدر جه العادية Zye‏ 

)5 ) الدرجة الثائوية ه ب (هر) الدرجات الاخری YAY‏ 

d = رابعا‎ 

الأصناف الصالحة الحفظ فى العلب الصفيح : وتصلح فى ذلك جميع GOW‏ « غير أنه 
يفضل حفظ امار ذات اللون eV‏ الفزر والطعم الوافر » وآن‌تکون كبيرة الحجم S e‏ 
غير a)‏ وألا تكون كثيرة العصارة حتى uo ez‏ للتمزق والتهشم عند التمقم » وتتحصر 
أصثافها الهمة فما db‏ : 

و — براندى وان (Brandywine)‏ : وأماره كبيرة الحجم متناسقة الشکل , ولو نها أحمر 
غزير . وطعمها حلو وتصلح الاستبلاك الطازج ؛ فضلا عن التعيئة فى العلب » وق صناعة 
اثر بيات dali, í‏ على حالة aa‏ . 

ead S و‎ i ES واه متوسطة الحجم قعل‎ : (Oregon) آورجون‎ EX 
. الا نسجة , وغزارة اللون الآحمر والطعم الحاو المقبول‎ 

o à مام الا‎ c والقار كبيرة الحجم مستديرةالقواعد‎ (Longworth) جوبرث‎ 3 Ede 
. Liat عل للحموضه . و تصلح لصناعه المر سات‎ als lano 5 + غير غز ر‎ Files 


— ۲۲۳ — 

dl e veri فى العلب ب الصفم : : و‎ lali an b 

۱ التجهز : تفرز Mel‏ ويفصل الفاسد وتدال aue St‏ الخنضراء هنبا ٠‏ وتوضع à‏ 
طبقة غير عميقة فى صوانىهصنوعة من asl iul‏ » وتنقل إلىمحصيرة معد star na A‏ 
تغسل برذاذ دفق من MM)‏ الباردء وتراع alia,‏ اشد دة bos lele‏ هرق iei‏ .وتقلب 
jt‏ ناليد أ els‏ الغسيل AY‏ ما le dh‏ من الادران آو المواد dy all‏ ۰ ثم تفصل إلى مس 
در جات eu i ull‏ وذلك adl‏ العاءلة أى بدون T‏ لات . 


XE العاب‎ T Ls e : التعمئة‎ ecd 


Je, i F 3 1 : E ; 5 ۱ af 
A 

0 ET Ye 3 

Un E 


lzy » إضافة لول السکری : ثم يضاف الحلول السكرى إلى الثار فى العلب‎ r 
Y ركز السكر فيه تيعاً لیا نات‎ 


7 co ف اوغا السكرى‎ p $; gus : الدرجه الممتازة‎ (| ) 
ode > 0 » > > "A iadi (ب) الدرجة‎ 
Yo 2 » B > B y» 3i الدرجة الماد‎ (=) 


)>( الدرجة ألا نو به Ne 3 3 2 > 3 » c‏ ر 

: 3E العلب‎ giai السكر فى انحا ليل السكر ية الدابقة بعد‎ Sy gets 

۰ ۸۷۵ ۱۹ ۸ ۱۲ / على التوالى . 

۽ التسخين الابتدانى : ثم تنقل العلب إلى ؟ لات التسخين الابتداى » وبين الجدول 
الأتى الدرجات الى تبلغها المار المعياة وطول مدة التسخين وهو : | 








حجم العلب | à) SE SE‏ مدة الآسخين الا تدای 
رة ۱ ۰ فر xr‏ ۽ دقائق 
\Ae t ۰‏ , 14° 2 


2 
« ۰ , ۱۹۰ ۱۰ > 








YY£ —‏ — 
o‏ القفل gaz e : redis‏ العلب مباشرة قفلا UT‏ وتنقل إلى آلات ged‏ من 
c‏ غير ادود المستخدم تحت الصدط الجوى العتاد والزود بأجپزة لتقلب . حيث نعم 
فى درجة قدرهاً à ١‏ ( ۱۰۰" مثوية ) » للفترات ill‏ بعد : 


ein مده‎ wall حجم‎ 
SEN Ge هد‎ ws a Bn لوقل‎ 
"EERE - . > nc 5x d EP T ۳ ^ 
42.93 Y. e ۱ 4 è . 8 . مإ‎ 1 


وتضاعف مدة pin)‏ عند التعقیم Us 5; oe‏ من هدات waid‏ 

adi — >‏ والتخزين : ثم ترد العلب مباشرة فى ماء بارد وترفع مته بعد أن ترد 
وتر فى or ltl‏ تیف عاها . ثم Jar‏ إلى OE‏ حى يتم نسويقها . 

الانتاج : ببلغ عدد العلب حجم رة +۲ المعبأة بهار AULA‏ من .۱۰ رطل من 
القار الطازجة نحوأ من .+ علية فى التوسط i‏ ومن الطن الواحد ok‏ من ۱۲۰۰ علبة فى 
التوسط , والققد فى الار الطازجة نحواً من و۷ بره . 


فاا — لوط اما کرد 

وبعرف أيضا ( بسلاطة الفا كرة) أو ( بكوكتيل الفا كبة ) » وهو مخلوط یتکون من 
تمار عدة أنواع من الفا كبة أهمها الخوخوالمشعش GARI,‏ والا ناناس‌والکریز ؛ ويتوقف 
le y‏ وعددها على سعة Jaah!‏ » وطبيعة عمل , ولستخدم عادة فى #ضيره المار الا نوية المعيأة 
فى علب حجم عرة .۱ ؛ ولذاك gai‏ لعظم العامل القيام هذه العملية على شرط المحصول 
على الثار احفوظة شمن زهيد i‏ وتتحصر خطوات اامملة فيا Ll‏ 

۱ - تجبيز الثار : تقطع القاد إلى أجزاء مناسبة pads)‏ باستخدام BI‏ الخدوشة 
بعد إزالة الخدوش والاجرا ٠ (d.‏ فتقطع مار dl ea.‏ أجزاء ale‏ > والمشمش إلى 
eon‏ واللكتثرى إلى أجزاء debe‏ ء وشراح الاناناس إلى ُمانى أو ست عشر قطعة : 
y SN ole Lay‏ كاملة . 

KJ بشراب جميع مكونات الخلوط ما عدا شراب‎ dae : #ضير الشراب‎ Lov 
درجة تركزه‎ jai الشراب ويذاب سكر فيه حى‎ Ex ge نه غالبا ثم‎ ud فيستبعد‎ 
. بر ثم يسخن قبل استعاله ثانية فى أعمال التعبئة‎ ٠١ إلى‎ 

م« خلط الثار : ثم تخلط القار ببعضرا تبعاً gat . sual‏ أن التعبثة تتم عن سبيل إضافة 





— Yo — 


عدد معین من الاجزاء الشمر cx‏ ثم وزن العلب واستکال M5,‏ باجزا. عن الخوخ gus ٠‏ 
عدد القطع الثمرية من الثهار البينة بعاليه فى العلب عرة ١‏ أربع قطع من کل منها > وف العلب 
رة ۲ ست قطع من كل مما . 

الخطوات الاخری : وتنحصر فى إضافة الشراب ساختاً » وتسخين العلب رز 
rai‏ تخا Lila)‏ لمدة خمس دقائق ؛ حى بلغ درجتها الحرارية وا من .۲۰" TP‏ 
ثم as‏ العلب مباشرة وتعقم بواسطة الالات غير الحدودة ذاتالمقلبات تحت الضغط الجوى 
العادى فى درجة ۲۱۲ po ١. al dig sd‏ دقيقة لاحجمين السابقين على التوای » 


وتضاءف مدة التعقم عند استعمال الالات احدودة الخالية من معدات للتقليب . 
La‏ | 2ضروات 


: (29 AS) opt — اوو‎ 


5 E ENT" P er | epee E 
زراعته فالآراضى الصفراء الخصية‎ » € iK Vs يستهلك بكثرة فى البلدان الآوروبية‎ 
ذات الناخ المعتدل الى تتوفر لما سبل الرى الداعم » ولذلك بتیسر لقطرالصری»نافسةالاسواق‎ 
. إذا عکن من زراعة مساحات واسعة منه و تمه فى العلب الصفيح وإعدادهللتصدير‎ c الخارجية‎ 
_ : DLS وتحصر‎ : pial الحفظ فى العلب‎ ab Lal الاصناف‎ 


Mary Washington — Y Connover Colossa] — ! 
Buckbees Perfection — £ New Washington — Y 
Palmetto — o 


ويبلغ متوسط HE‏ سوق هذه الانواع المنزرعة فى القطر المصرى >وعشرة مللیمترات. 
e‏ السوق المعدة T AL acl‏ العلب الصفرح : [m‏ عادة بقطع السوق da‏ بلوغ DE‏ 





العام اثالث ( من حين زراعة البذور ) « ويبلغ مومم القطع نحواً من ثلاث شهور » وبراعى 
عند الحاجة إلى قطع السوق بعد العام الثانى من الزراعة الا كتفاء بأر بعين بوما فقط . 

و تتلخص طريقة القطع فى تفتيش الشجيرات Ley‏ وقطع الوق gl‏ تبرز أطرافها فوق 
سطح الارض » ويبلغ عصول الفدان الواحد سوبا نحواً من الطنين ( وذلك لمدة عشر أعوام 
بعد السئة الرابعة ) . وتستخدم فعلية القطع سكا کین حادة مدببة الا طراف » وجب ألايقل 


Yy —‏ — 
طول الساق الواحدة عند القطعءن ۱۷,۰ — to € 2 e Ye‏ الوق d‏ سلال ممطئة 
te‏ لين » وبراعی القطع بنظام وعناية oh‏ يكلف العامل الو احدبقطم سوق عدة صفوف 
طو لبة معينة » شم تفرغ السلال عند امتلائما فى صنادیق متباعدة عن بعضبا بالحقول ۰ jis‏ 
An)‏ العام a‏ عر بات able ) d ۵ xD‏ للمرور Qu‏ صعفوف wa J} ( EE‏ 
رئيسة ومنها إلى حظائر للتجبيز والغسيل . 

نظام العمل تام عادة معامل wal 1 hall‏ من J ya‏ امون ہی Jë cem.‏ السوق 
إلها بسرعة لتعبئتها فى العلب خلال يوم قطعما » وتقوم المعامل فى الوقت الحاضر بانتاج 
السوق بالمقدار lead as‏ و طبع d‏ ذلك دوره زراع.ه x‏ 

إعداد السوق : JET‏ السوق بعد القطع إلى حظائر مشيدة فى مواقم مركزية بين حقول 
الانتاج ومعامل الحفظ . حرف تغسل UL bur‏ وتفصل مها الاجزاء التالفة والخشنة . ثم 
تقطم إلى طول مناسب بازالة أجزاء من آطرافبا السمبکة » و تتلخص هذه العملية فى LL‏ 
داخل صناديق AD Aat‏ 6 الحجم ذات طول شرب من Cea jte‏ 5551 من قاع 
nile,‏ طو لین wiley‏ عر ی و احد i‏ فتوضع فا السوق سك جه bl‏ افيا Lal‏ عو 
الجاتب العرضى ها . kaia‏ بلطف عليبا بقطعة خشبية وتقطع الاطراف السميكة البارزة 
من الصناديق سكين كير حاد »ثم تغسل السوق ثانية وتفصل منها الم راشيف الرقبقة ثم 
تدرج باليد العاملة تدرجا Ul‏ تبعاً لاشخانة . وتعبأ سوق كل درجة على حدة فى صنادیق 
خشية كير ة الحجم » وترتب فماعيت تتجه أطرافها السميكة تو الجانبين الضيقين c‏ وار iad‏ 
dal‏ نحوالجزء الوسطى . ثم Jas‏ الصناديق إلى المعامل بعد تثبيت غطاءاتها الخشبية وتغطى 
أثناء e gd‏ سميك رطب منعاً لجفاف السوق . 

ساعات العمل : يبدأ العمل فى قطع السوق حوالى الخامسة صباحا » ويستمر حى BEN‏ 
والتصف مناه t‏ و jalan P c‏ اليدء Lau‏ السوق di»‏ الساعة الاد 4 عشر صیاحا 4 
ويستمر العمل m‏ تعيئة السوق حوالی الساعة العاشرة مساء أو متتصف اليل أحاناً . 

طريقة الحفظ : و تتاخص فيا اب 

| — الفرز و التدرج E‏ وزن السوق حال ورودها al‏ معامل الحفظ € 9 تفصل إلى 
درجات مختلفة coul bs‏ أى إلى : بيضاء ۰ وخضراء » وقرنفاية » شم تفصل السوق BA‏ 
فى اللون الواحد إلى درجات take‏ تبعا للحجم DIE‏ فى علب حجم ior‏ لإ مربعة : 

)1( الحجم الضخم (Giant)‏ : ويتراوح عدد السوق المعيأة فى العلية الواحدة بين 
Y: — M‏ 


— yyy — 


(ب) d‏ الاموث ) C25: ( Mammoth‏ عدد السوق المعيأة ى ilai‏ الواحدة 
يسن ۲۰ Yom‏ , 

(ح) الحجم الكبير ) Large‏ ( : ویتراوح عسدد السوق shall‏ فى العلبة الواحدة 
You‏ — و . 

Medium ) da end (>)‏ ) : ویتراوح عدد السوق المعيأة فى العابة الواحدة 
£o — Yo c‏ - 

(ه) الحجم (Smal ) zaal‏ : ولا بقل عدد السوق المعبأة فى العلبة الواءدة عن 


— fo 
Y y" من الحجم‎ cle T كلا الحجمين أأضخم والاموث‎ os الوق الممتازة‎ Uam ds 


كذلك قد تعيأ بعض السوق الصغيرة فى علب كرة ١‏ طويلة . 

والاصل فى هذه ا(صناعة ia‏ الوق الییضای غر أنه Í k;‏ لارتفاع تالف leu]‏ 
dial. aa‏ عض l‏ 
الا AS‏ الباثولوجية ‏ فلقد أخذ AL‏ السوق 
الخضراء unn‏ أخيراً نى الولايات المتحدة 
Pid)‏ 

؟ ل التجهيز : تعباًالسوق ( بعد تدرجها 
وفرزها ) فى صتاديق صغيرة عائل صناديق 
حظائر الحقل ء ثم تقطع آطرافبا البارزة تب 
fp.‏ تفاع ألعلب المعدة للتعمئة : es‏ طول سوق oid ue‏ 7 


rue tio طويلة‎ ١ y chall s ‘ pr ۱۳, ce | e هر بعة‎ ve o 4 lal 





. استتيمتر . وللعلب الصفيرة نوا vos‏ سفتيمترات > ثم تفرغ السوق داخل أقفاص 
معدنية حيت لا" كل منها بسوق Bee‏ فى الشكل والحجم والاون والطعم ؛ ثم تعلق إلى 
حامل بتحرك حركة Y‏ لغمرها داخل ملول ملحى قوة ۽ سالومتر ina‏ إلى درجة 
الغليان ‏ ومعیاً داخل آحواض معدنية مستطيلة مزودة بأناييب لابخار oed‏ وتتراوم 
مدة سلق السوق من — و دقائق » وتتوقف على canal‏ والحجم والصلابة , ثم JE‏ 
اقفاص بمد الساق shone ole tS] athe‏ عاء بارد لازالة fT‏ ماء السلق ةا 

والفرض من السلق هو زيادة صلابة ال نسجة , وإزالة الاحماض الاو له ذات الطعم JM‏ 
القابض الى تحتو مما السوق الطازجة . 


ee EA ~= 


۳ ب التعبئة : و تلخص فى قيض العامل RS‏ من السوق ede‏ يده ووضعم! فى العاب بعد 
فصل التائف e Npa‏ وجب ملء العاب بالسوق تاه sly‏ بدونترك مسافات Tia‏ بين سوق) » 
fu‏ لانکاش حجم السوق بعد pic}‏ عمليات التعيئة و pin)‏ ,و تگون ذلك اسافات diy‏ تعرضها 
ls Gel y s Jas List ER‏ غمر السوق تحت سطح الاء e‏ لتغير Mi Glin gle‏ 


: YE الوزن الصاق : وهو‎ C. 


حجم العلب الوزن الصاف 
i ۱ à 5 ١ 3‏ ; ; : : : رطل وأعدد 
Yr 3‏ هر بعه " i‏ ۰ " ۰ 3 - ۰ له M‏ رطل 
Y >‏ سنك r2 1 . os Op‏ رطل 


a‏ إضافة احلول االحی : gal‏ ترکز 7 A d‏ ل الماحى المضاف اسوق 
c anal ds: o 444!‏ ^ ل ۱٩‏ سالو متر 0 وضافی iw‏ با لات معدة Ue lad‏ 
4 - التسخين الابتداى : ثم gas‏ العلب إلى آ لات للتسخين الا alas‏ » وببين الجدول 





CUI aa طول‎ s jl,» العلت درحة‎ ev 
oe 9 Ls oe st U. P MUERE دب‎ S 
م دقائق‎ - 1 cer P ۱۹۰ ۱ of 

« 2 © o A 1 
> Ar Sepa Yea Yee | Aw ^ ۲+ ۾‎ 
ť> A س‎ l1 » ups Maa à dee Y o 





۷ - قنل العلب : ثم تقفل العاب مباشرة بعد clos YE usui‏ واستخدم فى قفل 
العلب المربعة آلات تختاف عن الالات المستخدمة لقفل العلب المستدرة العتادة . Mi‏ فى 
النظرية العامة . ۱ 

pic =‏ 9 تعقم العاب داخل Ne‏ من النوع دی الصعط M‏ نقح 3( درجة 223 ls‏ 
dads ۲۵ sli (ese "۱۱۵ ( dirs vie‏ العلب حجم رة ۱ طويلة »و ۲۷ دقيقة 
للعلب vto f‏ مربعة yh e‏ دقيقة للعلب آمرة م . 

sell - 4‏ والتخرين : ثم مرد العلب فى ماء بارد بعد تعقیمپا مياشرة » ثم ترفح دنه بعد 
أن تبرد و تترك (تجف طول الیل ثم Jas‏ إلى انخازن حى يتم تسويقباء وبحب عدم تسويقها 
قبل شبر کامل من حين i tel‏ اتعرض بعض العلب المعبأة للتلف Jelin‏ أ ure‏ سوق 
o 414 |‏ وبعض ELE‏ مع معدن العلب » مما يؤدى إلى حالات من الانتفاخ الابدروجيتى(راجع 


— YYA — 

الباب Gold}‏ بفساد المواد الغذائية المعيأة فى العاب الصفيح ) . 
الانتاج : e‏ ممّد ار Aaa)!‏ 3 السوق الطازجة Ae‏ اعد ادها T dail)‏ علي eu‏ عرة 1 
طويلة [P^‏ من P ١"‏ 6 و عمله اعد ادها للتعيئة ۳ علب حجم كرة e‏ مر da)‏ وأ من ۰ t fs‏ 
و هدر #صول olai)‏ الواحد oe‏ من e‏ الطازجة danl‏ من العام m» se a! un‏ 


العام الثأمن بنحو طنين فى التوسط . و P‏ هذا jas call‏ لتعيئة العدد الاق من 


العلب eid‏ : 
العدد حجم العاب 
te ۲ : ۳۰/۸۰‏ من الحجم كرة و طويلة 
osos s WE‏ هه و Án Yu‏ 


09A Y د » > و‎ ; : : ۱۳۲ 


: الور‎ — uU 
إحدى المواد الغذائية اثلاث الآ ولى الى تعبا‎ TP تنجح زراعة البنلة فى مصر تحاحاً‎ 
AN Sey فالعا بالصفيح عقدار وافر » ويتيسر للقطر الصری التوسع فى | نتاجها‎ bote 

: جد رده لليلاد‎ iJu موارد‎ ey و صد در الباق للخارج‎ n حاجته‎ "Md 

الأصناف abal‏ للحفظ : تتطلب صناعة الحفظ فى العلب الصفيح توفر المميزات الآتية فى 
أصئاف البسلة المدة لاحفظ وهی : 

٩‏ — حجم الوب جب آن بتر اوح ki‏ حموب a.a‏ المعدة ا بان ii‏ من 
البوصة grum a AV ) le H di ( | ee ew)‏ 14 ويفضل داعا uy yi‏ ججما 
rro‏ من البوصه الواحدة ) AY‏ + سنلیمترا ) . 

م« لونة القشرة الخارجة الحبوب وخلوها من GUY)‏ الكثيرة . 

۽ توفر الطعم فى الحبوب إلى أ كبر حد مكن . 

و - احتواء الحبوب على مقدار مناسب من المواد السكرية فى تركيما الدکمانی . 

4 - صلاحية الحبوب للاحتفاظ مخواصها اضر ية مدة معيئة من الوقت قبل BEN‏ 
بمعنى أن تكون صالحة للاحتفاظ Val e‏ الطبيعية أو الكائية العامة عند بلوغها درجة الذضج 
الاخضر الكامل »و تتميز بعض الاصناف بتکوینها نشاء داخل de em‏ بمجرد اکال تكوينها 
ell sus at‏ بحب احتفاظ الحبوب بصفاتها العامة مع عدم تكوينها لنشاء لمدة مناسبة من 


—tYY.— 


الوقت تباغ نحواً من الأسبوعين من حين اللضح الخضرى ؛ وتؤدى تعبئة الحروب النشويه إلى 
تعکر اللول الملحى . لرسوب النشاء وذو بان جزء منه فيه . فضلا عن تلف البوب وتمضمها . 
وتتحصر الاصناف الرئيسية الحفظ فا BU‏ 

Express) nS |o pe — [‏ 6 : وهو صنف C bse‏ ار pu‏ 
tU‏ من ۱۲۰ - o.‏ ستتيمتراً » والقرون‌مستدرة خضراء اللون . ذات سن‌طو يل و اضم, 
ویتراوح طول القرن الواحد بين A‏ -- ۱۰ ومادتها السكرية متوسطة الت ركز , ونسبة وزن 
الحبوب القرون الخضراء ,1 من مع | وجمع هذا الصثف بعد .م ٩۰‏ يوها من حين 
الزراعة ‏ وببلخ J padi‏ من القرون الخضراء فى التوسط لافدان ael JE‏ وأ من ۲.۰۰ 
۰ كيلو جرام ومن الحبوب نوا من Tet.‏ ۰ کاو جراما . 

y‏ — شامبيون المبكرة ) elol golas : ( Early Champion‏ نباناته بين 
oo‏ — ۷۰ ستيمتراً » وتحمل فروعما قرو نا طويلة مستديرة الشكل توعا » يقرب طوطا من 
سبع سنتيمترات . و حتوی القرن الواحد ما عل + - مم حبوب خضراء . دا ALS‏ صغيرة 
مستديرة الشکل . متلاصقة حاوة الطعم ٠‏ ويل هذا canal‏ سابقه فى Seed)‏ ؛ ويجمع حبوبه 
بعد ..۱ py.‏ يوماهن حين الزراعة ٠‏ وتبلغ ded‏ وزن الحبوب للقرون الخضرا. 
vv — Ye‏ ۰ ویفل الفدان الواحد من القرون اضراء ۱۵۰۰ - ۱۸۰۰ كبلوجراء 
فى المتوسط » ومن البوب d‏ من o£.‏ — .0ه كيلو جرام فى المتوسط . 





p —— 


NLA AX aal ANDY) Jat بلاق‎ = adc 
ا‎ A x 







3 s 
pully E SG |i AI ALS, 

7 CT N میت‎ pd» EP p 1 OR 

= UW NEC eee ae 


heel تحقمن‎ Ways AS ed) pt CES 


رسم تو ata or‏ الدسلة 3 الماب الصفیح 


س 


۳ - الاک البکرة ) Alaska. extra early‏ ) : ويتراوح ارتفاع ably‏ بين .و 
jue ۷ ۰‏ | > وتحمل فرو عه ھن ¢ ۷ فرون sb‏ بلة a c ez y.‏ 2 الو احدعل 1—0 
od ole‏ متو thaw‏ الحجم ela‏ خطراء epes PR ( 4; jl en as l5 lll‏ 
پء مہا اد t "I"‏ وجمع بعل Gy 4. — oe‏ من Qu‏ الدراعة EE i‏ الفدان الو احد 
\Yoe‏ — ۰ كيلو جرام من الرون الخضراء 6 وهن — ۰ ios‏ كيلوجرام 
الوسط . 


طربقة الحفظ : و تتلخص فما بأتى : 

| - جع القرون : تجمع القرون adl ob al‏ العاملة بعد ١‏ کال نضجبا الحضرى» 
el ys‏ فى حالة تناسق تضج قرون الثبانات الكاءلة استخدام آ لات lalah‏ ؛ ثم leo‏ 
pel‏ الحيوب عن القرون والشاتات . 

y‏ فصل الحبوب : ویراعی القيام هذه العملية بعد جمع القرون مباشرة ( خلال ست 
ساعات على الا كثر ) » ونستخدم فى ذلك آلات ذات «ضارب خشية آومعدنة لفصل 
ابوب وحبافا السرية عن القرون » وبلاحظ استخدام آ لات كبيرة لدراس فى حالة فطع 
التبا نات الكاملة » و تفضل الطريقة الاو d‏ عن الثا نية لاستحالة نضج ea‏ الفرون الوجودة 
التبا تات فى وقت واحد ؛ عا يؤدى إلى احصول de‏ حبوب غير متتاسقة انضج والدكوين : 
وهی حالة de ay‏ الحفظ gno‏ 4 
و تطلب فصل الحيوب os dd‏ جات تفة 
sal bs‏ كالما OG pabl c‏ 
بعد فصلباإلى درجات <جمية CR‏ 
V "‏ تتطلب فصل حبوب الدرجة 
الواحدة المتناسقة فى الحجم إلى درجات 
آخری . وعلى العموم بجحب فصل 
الحبوب عن القرون فى كلا اليا لتين Jad AT‏ حبوب البلة من القرون 
بدقة تامة qh‏ خدش الوب Gall‏ يؤدى إلى تمزقها أو جشمبا عند rath‏ واساق . 

۳ - التنظيف : وتتكون هذه العملية من of je‏ رئيسيين وهما : فصل VG‏ القرون 
عن الوب » و استخدم فى ذلك CYT‏ تحتوی على مراوح لتوليد تيار صناعی من آمواه؛ ثم 
تفصل الحبوب الی ل يتم نضجبا بالنقم فى آحواض كبيرة تملوءة بالماء , 





— YvY = 


mo أحجام‎ Jl فصل اطبوب‎ à ‘teal! التدرج : و دصر الغرض هن هذه‎ — f 


pe co d.j معد‎ E ارها على‎ al 


قو ما ان ay‏ إلى "Y‏ من gall‏ صه الواحدة ‘ 
و ark‏ الدرجات ia g ll‏ ليوب السلة 








el‏ الدرجة قطر الفتحات 
\A‏ 5 
S Petite‏ اوه 
ve‏ 
Fxtra Sifted (Extra Fine)‏ 45 , 
YN‏ 
ae Sifted Fine‏ 3 
"t‏ 
vé‏ 
M Early June‏ 3 
Y"‏ 
Marrowfats‏ = , 
AÍ‏ 
Y" ۱‏ 
ot 5 | Telephone‏ 1 3 


وتدرج حبوب البسلة اجمدة إلى الدرجات السابقة أيضاً . مع فصل ما يتبقى من 
الحبوب بعد درجة ) Early June‏ ( إلى درجتين يعرفان بالبستلة s ALI‏ اجعدة 


( Telephone ) من البوصه . و تلفون‎ il le حبو‎ PE ( Wrinkled Sweet peas) 
. وقطرها يزيد عن ذلك‎ 


— yy — 


وفضلا عن ذلك بجحب فصل حبوب الدرجة الواحدة cea by‏ لاختلای نضج الحبوب. 
azul‏ من الحةل الواحد » وتم هذه العملية باليد العاملة عمد LAM‏ أو WT‏ بواسطة غمر 
۱ ۱ ۱ كان 





do حوب‎ goad 1 

الحبوب داخل محلول ملحی ذی درجة ترکیز كافية من الملم اطفو الحبوب الصفیرة M‏ فقط 

دون الحبوب الاخری » ثم ترفع درجة ترکیزه بالندرج لفصل الحيوب الا كثر ches‏ وقد. 
يكتق أحياناً فصل الحبوب النشوية البالغة . 

o‏ الفرز : ثم تفرز الحبوب ويفصل منها التالف والبشم والباهت فى اللون, وتستخدم 

فى ذلك مناضد تحتوی على جصيرة متحركة من المطاط c‏ معدة لنقل حبوب البسلة فى طبقة. 


واحدة حى تسر فرزها. 





<هاز لفرز ve‏ البسلة 1 لفسيل gm‏ البسلة 
1 — الغسيل : ثم dx‏ الحبوب بالات معدة نذا OK cuyo pl‏ من Qi am‏ 
معد نيتين gate‏ بتين ( ستائر ضيقة اللقوب ( بتحرکان حرکة عكسية تذبذية وتعد العلوية. 
لغسيل الحبوب الكبيرة بواسطة رذاذ SU‏ يتساقط علا من eT‏ تعلوها » والسفلة del‏ 
الحبوب الصغيرة الى قد اسقط فوقها من الحصيرة العلوية . l‏ 


— Yr&£ — 


y‏ — السلق : panty‏ الغرض ءا ى إزالة الطعم الغض للحبوب.وكذ اك المواد الغروية 
الخاطة , وتتكون الالات العدة ذه العملة من اسطوانات أفقية من الشبك العدنی 





tJ XT‏ حوب البلة 
كتحرك داخل اسطوانات صامتة . ويتركب الجزء الداخل من الأسطوانات الاول من جری 
دائرية ANY‏ تعد Je‏ اموب و عنع تزا پا داخل الا سطو انات و اسر خروج w yl‏ 
بعد ااسلق . و تلا" الا طوانات الثانية الصامتة إلى منتصفها الاسفل بالاء ؛ ثم يسخن إلى 
درجة الغليان » و تترك المحبوب لنسقط داخل الآسطوانات الداخلة بعد UTK E‏ 


TI‏ السلق عل ااه ف والتضج.و CAS‏ عادة iio p om‏ لاديوب الصغيرة 


الليئة إلى خمس عشرة دقيقة لاحبوب الناضجة الكبيرة ( النشوية ) وبتظم مدة السلق فى 
الالات السابقة جباز JT‏ ملحق ما . 

laxo uas,‏ > وتلعص ق تعيئة الحبوب داخل آقفاص 
معد نية مصنوعة من الشبك الدقيق و [سقاطها داخل أحواض تملا" WL‏ الساخن . 

A‏ التعبئة : تعبا الحبوب با لات معدة لهذا الغرض i‏ وتحری Xl‏ بالوزن بالنسية 
cgi gol [e enol‏ | 


حجم الءلب وزن حبوب البسلة 
كرة Je» Qe. oe xi: xe doom‏ 
à VEN Yo»‏ 
à Zo E du ۳ >‏ : : . سیگ £ » 


وتراعی عند JU‏ احافظة الشديدة عل pb‏ حتی لا تتمرق ار tad‏ متعاً Sod‏ 
oid Jat.‏ . 


ی 

Blo} - 4‏ احلول الملحى : :تراوح درجة SF‏ الاح فى امحلول الملحى الضای إلى 
حوب السلة os‏ ۲ - ج c‏ وقد يضاف أحياناً مقدار من السكر al]‏ لريادة حلاوة 
الحيوب ؛ و بطبيعة الامر فان المقدار المستخدم منه يتوقف على رغبة المستهلك Slo gad‏ 
وتتراوح درجة تركيز السكر عادة عند استخدامه بين ۳ — ع یر » ویفضل تسخين الحاول 
الملحى إلى درجه ۱۲۰ فرتميتية قبل اللاضافة . | 

٠‏ — التسخين الا alas‏ : ثم تنقل العلب إلى آ لات النسخين E‏ حيث ترفم 


: "iei cl sal Ag (y. إلى درجة‎ s Lal درجه حرارة الواد‎ 


حجم العلب طول هدة التخين الا تدای 
bee Mee sS -& oe 3) xxx 3‏ 
A A NM. Cc.‏ 
A . + uf. - e. + e. e. (€‏ > 


۱ - قفل العاب : ثم تقفل العلب UT‏ “جرد ركا لالات التسخين lon‏ وجب 
عدم الإبطاء فى قفل العلب » حى لا BEE‏ الحبوب بقدر من ol BI‏ يعرضها اتلف بعد |ام 
olde‏ التعبئة إذا ردت العلب قبل القفل . 

gaat — ۲‏ ثم duas‏ لات من النوع ذى الضغط المرتفع فى درجة تدرها ۲۸۰ 
فر dig‏ للفتر ات aa Y!‏ : 


gi طول مدة‎ ` ai 
42.52 Yo 05 ۾‎ " . . 3 ١ 
» ٠ 8 ۰ ۰ ۰ . ۰ Y 


SRR as Bs cR oS بر‎ oS sf 
Bai الحالات السايقة بواقع خمس دقائق عند الإبطاء‎ eee ciel وتراعى زيادة مدة‎ 
لفترة من‎ pill بككتريولوجية تستدعی‎ US تغيرات‎ Gand لتعرضها‎ Lb od 
. exar le الوقت أطول‎ 
total id enl علبة من‎ gy الإنتاج :يكن ۱۰۰ كيلو جرام من الحبوب اتعبثة‎ 
OY رة‎ padl من الحجم فرة ۲ » أو 44 علبة من‎ Ue 


— ۲۷۲۳۹ — 


: vt — üt 
تستخدم الطاطم فى مصر و بعض البلدان الشرقية فى تلوبن معظم آلوان الطعام « واقددرج‎ 
كثير من البلدان الاجنبية على حفظ مار الطاطم كاملة فى العلب الصفيح لاستخدامماكخضار‎ 

. الطعام‎ o d وایس بذرض‎ bue 
تتوفر‎ blll عديدة من‎ Glial الأصناف الصالحة للحفظ : توجد فى الوقت الحاضر‎ 

فى عارها الصفات I‏ تتطلما صناعة الحفظ کغر ارة اللون AY‏ > وتوفر الطعم الطبيعى , 
واستدارة الشكل cu gl‏ تاسق اطحجم > ومقاومة الامراض gol‏ بة » و QAI‏ سجة 
فضلا عن كدثرة احصول e‏ والسجام النضج , وغزارة الةو الخضرى . 

وبحب أن تکون الثار العدة للحفظ خالية من الخدش والقزق » حى لا تتعرض لفعل 
ue‏ الدقيقة وخصوصاً الفطريات » ويتوقف الوزن JU Gal‏ الطاطم الكاملة 321 ab‏ 
ومنتجاتها de cd‏ المعبأة فى العلب على التركيب الكمانى الثار الطازجة ؛ ولذلك بجری شراژ‌ها 
على أساس ما تحتويه من المواد الصلية » بتجفیف وزن معين منها فى فرن نحت تفريغ هوائی 
قدره ۳۰ بوصة » وق درجة ۰ ۲۷ مثوية . 

, التر بة الزراعة » وطريقة الخدمة‎ inab إلى حد كبير على‎ bal هذا التركيب‎ eer 
» استعال نمار العروة الشتوية لارتفاع ما تحتويه من المواد الصابة‎ Ula ونوع العروة» ويفضل‎ 
: الجدول الاتی‎ es وذلك تیعاً لا‎ 





العروة الشتوية ارو ةة 
امت النسية المئوية لامواداالنسه y‏ بة vi‏ النسية .421 ية للهواد|الذسة المثو ية لحامض 
all‏ 4 3 اللپ | الريك فى الأب الصلية 3 الاب | تربك فى A‏ 

. Yo Y,o A EAA 00. GA 
mut 1,۰۲ هره‎ o,Y Earliana 
"Ye £,TVY ۲ر‎ o,Y Marglobe 
8 t^ ۲ ۸ Winter Beauty 
“rv Y, *,vY e,Y Sunrise 
۲و‎ VY +, V, Stone 
vr او"‎ DS VY Santa Clara 


Yy نك ۲ره‎ 1,° San Jose Canner 
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و تتحصر الاصئاف tall‏ فيا SL‏ 

cata - ۱‏ البلدية : وهی كثيرة احصول غير أنبا شديدة التعرض لفعل الأحاء 
dud eee‏ ات موه xau‏ | 

ld وهو أفضل الاصنای الصالة‎ : (San Jose Canner) سان هوزی كاناد‎ — v 
AMY حراء اللون ذات طعم مقبول‎ bt كبيرة الحجم‎ bly فى العلب الصفيح ؛‎ 

(Winter Beauty) dta — ۳‏ : وثمار هذا الصنف متوسطة الحجمء ناعمة CAEL‏ 
متئاسقة فى الشکل : وذات لون أحمر داکن ‏ وبا آحر قر Eli Lai‏ « والطعم مقبول AN‏ 

۽ — ستون ( (Stone‏ : وهو صنف صالح الحفظ ف العلب » iaa‏ الحجم » حرا 
قرمزية اللون : مقبولة الطعم جدا . 

ه - WL‏ کلارا (Sante Clara)‏ : وه صتف GM PU‏ العلب : ثاره كيرة 
مستطيلة KAD‏ حمراء قرمزية اللون » ذات طعم مقبول IAI‏ . 

4 — سان مرزانو ) (San Merzano‏ والغار حراء بلحية قليلة العصارة T hat‏ 
XS‏ كأملة ۰ 

لمادة الملونة لار الطاطم : برجم اللون الاحر بار الطاطم إلى مادة اللیکوین,وتلون 
dle GAM‏ غباما بلون أصفر ناشی» عن جات الكاورتين والزانشوفیل و تفقد الار عند 
| کیال النضج اللون الاخضر العميق النامیء عن مادة الكلوروفيل » فتتلون بلون أخضر بات 
پرول Lea‏ كلما تقدم النتضح حى يظمر اللون الا صفر أو الم تقالی الباهت » فاذا أخذ قطاع 
رقيق من أنسجة هذه JU]‏ فى هذا الطور من الغو واختير تحت ال كر سكوب لوجدت‌حپیبات 
صفراء و بللورات بر il‏ راقدة فى خلايا البارانشما » وعند ما تأخذ القار بالالون CPM‏ 
فان بللورات رفيعة مغزلية حراء دا ES‏ نظپر راقدة فى خلايا البارانشما . وهی بلأورات 
مادة ow Kill‏ » و olay‏ عددها حى OKT‏ مها فى النهاية حزما عديدة ۰ وق نفس الوقت 
aas‏ البجات الصفراء فى الزوال » وتتوقف التغيرات السابقة إلى حد كيير على حالة الطقس . 

و تعتبر أشعة الشمس الساطعة ودفء الج و کماملان مبمان لتلون الأار بالون الاحر : 
وتبلغ درجة حرارة الجو الملائمة y Kd‏ مادة الليكوبين وا من ۳۰-۲۰ مثوية: 
وتؤدى برودة الجو وهطول الأمطار إلى عدم اکتال تلون Lo pat y AI‏ عند انخغاض 
درجة حرارة الجو d]‏ ۱۷۱۵-۱۵ مثوية , أو ار تفاعها عن ۳۳,۵" مثوية . 

علاقة عمايات Lidl‏ باون الطاطم : لا dope unii‏ المعامل عند حد احصول على ماد 
تتوفر فما الصفات اختلفة إلى :تطلما هذه الصناعة » بل تتعدی إلىانحافظة علما أثناء الحفظ ؛ 


= RA mes 


ونظرأ لسرعة تغير الاون الأخضر النامیء عن مادة الكلوروفيل بفعل الجرارة عند التسخين 
إلى لون أسمر داكن ue‏ الاون الأحر الارغوب le‏ بودی إلى خفض القيمة التجارية للواد 
ub. ENT‏ جب à VA‏ اأشديدة عند nc Jai‏ وراض ga Yi‏ ممأ وفرزهاج.داً i‏ وبراعى 
d yas aa scales da] pelo ay a‏ ج SMW doe‏ 
te‏ كسد لونما الاحمر . وتتعرض صاصة الطاطم الحريفة بوجه خاص إلى تغير اللون 
عند استمال أوانى dele‏ إذ تتكون مادة lus‏ الحديد السوداء لاتحاد مركيات cel‏ 
( الموجودة y! dU‏ المضافة ) مع الحديد. 

ومحسن الاقلاع عن استعال GUT‏ النحاسية فى عليات التسخن » Mee d Tii‏ لكوين 
آملاح سامة » وتطلى عادة بطبقة رقيقة من معدن القصدير من وقت إلى آخر غير أنه يتا کل 
منها وختاط بالواد الغذائية » ما قد بودی لحالات آخری من ا(تسمم العدنی عند ارتفاع 
مقداره » ولذلك يفضل استخدام أوانى مصنوعة من الحديد ميطئة من الداخل عادة ور ia‏ 
تحرف باسم ( (Glass Lining‏ وهی مادة متعادلة لا shiz EV pli‏ الحرارة الشديدة . 

ويتعرض اللون الأحمر ار الطاطم أثناء التسخين واطیخ للاختزال . ولذلك SA‏ 
ale‏ الدكثيف نحت تفريغ Dye‏ حتی یتستی الاحتفاظ بأ کر مقدار عکن منه » ویراعی 
lal‏ القيام بتتريد العلب مياشرة بعد التعقم d dass‏ 33 اقار ( أو منتجانها المعبأة ) . 

طريقة حفظ مار الطياطم الكاملة فى العلب : و تلص فما یأنی : 

y‏ القطف والنقل : تقطف القار بعد Shoe ye SGT‏ تکون صلبة غيرليئة 
حمراء؛ وبراعى عدم الابطاء فى الطف Ge‏ يتم تلونها بل يقدر الوقت Mad GE‏ من JH‏ 
إلى المعامل ؛ ثم تقطف وتشحن توآ ew‏ تلو نپا بالاون الاحمر المرغوب عند تسلا 
بالمعمل . وتتقل القار من الحقل إلى المعامل فى لال أو صناديق ( ذات سعة تبلغ مع (Mba‏ 
يسبل تخلل المواء فا حتى لا ترتفع درجة حرارة AD‏ » وتكون ty‏ صالحة لو الاحیاه 
الدقيقة وخصوصاً الفطريات کا براعى عند النقل عدم ضغط I‏ حتى لا تترشم . 

وتوقف طريقة Jal‏ على المسافة الى تبعد ما Jala‏ الحفظ عن حقول TEY‏ ونوع 
وسائل النقل المتوفرة؛ وكذلك على -الة الطقسءو Jui‏ لاعتماد معظم معامل الحفظ على الناطق 
الزراعة is all‏ منها للحصول على حاجتها من المار الطازجة » فان سيارات الثقل الكبيرة تعتتر 
كا Ja‏ وسائل Juli‏ عند Ay‏ الطرق الزراعية ؛ وبراعى فى هذه SASS‏ بشحن MÀ‏ 
Jas‏ إلى معامل الحفظ قبل اشتداد درجة حرارة ate ght‏ الالتجاء إلى استخدام LKA‏ 
الحديدية أو البواخر ar‏ لنقل الغار إلى مسافات لا بزید بعدها عن ۲-۱۸ l‏ فانه 
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بحب مراعاة طرق التهوية الكافية حتی لا تتلف We)‏ أثناء Jan ge jail‏ أحيانا جوز ee‏ 
chill — y‏ : وهی iapa iLE‏ فى هذه الصتاعة إذ تتوقف lie‏ صفات الواد CZ‏ 
ويراعى فى Shel‏ الطازجة AS‏ 
الصفات المطلوية فى الحفظ كغرارة 
اللون.والخلو منال4دوش. eo‏ 
وأن تکون صلبة ذات طعم مقبول. 
ce. — Y‏ والغس.ل : ven‏ 
مار الطاطم leg? Le‏ بالقرب 
من سطح التربة الزراعية للتلوث 
a‏ من الما بادو التصاق حيييات 
منها ہا » ولذلات يفضل نمع الغار 
sho} eht Ld [ay lls‏ 
) جل T T J (J:‏ حهاز لقم 9 Qu‏ وفرز عار الطاطم 
كبيرة تملا »اء عادى وقد تزود أحيانا ES ١‏ 
مقلبات » والغرض من القع هو تلین المواد اللتصقه ما Mas eim.‏ عند الفسيل . 
Vial,‏ اع ass‏ هذا الشأن هى الالات الرميلية الشكلءو تتكون من اء ماوانات 
e‏ ھی به و 
من c JI‏ امجلفن gan wu‏ ب شرب la la‏ من Jeu Y,o‏ . وطر فاهامفتوحان وندود 
حول محورها All)‏ بر تفع عن الود BPI‏ 





بزاوية قدرها (wy.‏ حركة رحوية : 
ومزودة من لايل Carli:‏ من الرشاشات 
المائية الدققة لغسيل Wl) Ae)‏ داخل 
الالات »وقد یستبدل AJ‏ امجلفن حلقات 
مسئد بر من | لدب ار قق ذی‌زوایامستدرق 
oS‏ لا تتخدش الفار أثناء الفسیل › کا قد 





تركب من مدا بات خشبيةرقيقة AAD‏ ۱ 
على أبعاد منتظمة ,طول‌الاسطوانة ۰ Bs‏ جهاز برميلى لتسيل غار الطماطم 

تعدد ال شاشات المائية الدقيقة بل بحب ألا تقل قوة الاء الى تندفع ما عن £o‏ — ۰ورطلا 
على البوصة المر بعة الواحدة » حتی Ke‏ إزالة جيع الواد الصلبة التاصقة باشار ex.‏ 


— سکس 


ملاحظة حرکهة الالات حول محورها عند الحركة حبث تتوقف نظافة الثار sae fe‏ الدورات 
ی تتح ركبا الأسطوائة فى زمن معين (وهذا توقف على حجم 201( deo‏ العموم بحب 
.ألا تكون هذه الدورة سريعة إلى حد مع غسيل الثار جيداً أو بطيئة إلى حد 2$ إلىبطء 
حركتها أو ركودها داخل الالات ؛ ومن المعتاد فرز القار قبل الغسيل لفصل التالف منها 
pe,‏ وهی ale‏ أولة هبمة ولا تشترط فما الدقة التناهية الى Mas‏ عملية الفرز 
dui‏ بل oU 5 à a‏ عند M‏ إلى أحو CN‏ أو فنيا سا : 

۳ - الفرز : تعرض هار ااطاطم تبعاً لطبيعة موها لاتلوث بكثير من الاحیاء الدقيقة 
وخصوصا ob bil‏ وتتراوح النسية المثوبة الاصابة جا بين ٠,٤‏ س LAV‏ وتبلغ فى 
المتوسط o‏ 77 ۰و Ada sini‏ (موضع العنق) كأ كثر الاجزاء عرضه co d‏ ما و یتلون 
الجزء المصاب من القمة بلون أسود أو أسمر » و ینفصل اللحم واللب عن القشرة على حالة AS‏ 
Sole‏ عند الضغط Me‏ باليد ء وقد تظهر علما بعض الاصابات على حالة تبقع دا كن ينتشر 
على قشر Jl‏ المصابة أو على حالة زغب أبيض أو أخضر أو 5 a‏ عبط Ue sd‏ 
المار البلدية لذو الفطريات بين ثناياها وهی حالة تزید عملية الغسيل صعوبة . 


و تقوم بعملية الفرز Oe‏ من الال : تقوم الآولى بفرز الثارالتالفة والخالةمن الصفات 
المطلوبة عجرد الشبهة » حتى لو كانت سليمة فى حقيقة الآمر » وتقدر السعة المتوسطة لكل ست 
عمال‌منها بنحو تسعين رطلا فى الدقيقة الواحدة » وذلك عند تحرك حصيرة مناضد الفرز eed‏ 
اسر عه 525 Yo la‏ قدماً d‏ الدقيقة الو احدة r‏ ورك یه oO Ki, 3 "vl‏ عاده من عامللات 
AV Er ve dapa Jew‏ ,45 و Ce‏ 4 و تزود كل Je o ore‏ دی سلاح حاد 
قصير لفصل الاجزاء التالفة والخضراء فى de‏ ضبق نطاق مو Gob bal‏ الثرة . 

4 السلق : ثم تنقل المار الصالحة للحفظ بعد الفرز مباشرة إلى 1 لات لاسلق » OK‏ 
من صناديق معدنية مستطيلة الشكل تتحرك Mela‏ حصيرة Lata‏ و تنقسم هذه الالات 
من الداخل إلى قسمين يزود أحدهما .رشاشات dads‏ لابخار » والاخر .رشاشات دقيقة من 
Ll‏ اليارد . 

‘ dier غالبا عن عشر‎ My لا‎ jal لابخار ای‎ Jd Ue السلق 3 تعر‎ Ae yards 
هذه العملة‎ d و الاصل‎ 1 aot فعل ار‎ ley البارد‎ cht برذاد من‎ elm تير يدهأ‎ 2 9 
5 jv سول زع فشور‎ 


—Y£1— 


¿ alatall با اید‎ eim تعمد السلق‎ B" والتجبيز : تفصل قشو ر‎ xx — à 


وتتلخص العملية فى نزع القشور بعتا بة نامة بسكين ذات ملاح منحتی . ويبدأ بفصل القشور 





je‏ يتسكون من OYT‏ اغسيل وفرز وساق عار ااطاطم 

عن الاب عند موضع الطرف الزهری . ثم تفصل الجيوب البذرية بسكين آخر ملعقى Goal‏ 
وجب الاسراع ines‏ الثهار بعد تجبيزها منعا لتخمرها . 

udi - >‏ تعبا مار الطاطم الکاملة بعد تجميزها بالات للالء أو باليد العاملة وتفضل 
الطريقة الثانية عن الآولى , ویضاف عصير من الطاطم إلى ste‏ الدرجة الممتازة فقط عوضاً 
عن الحلول الملحى . وقد بضاف dels‏ من السکر والماح للعصير لإخفاء الطعم الناشىء عن 
لتعقی , وتعیاً غاد الدرجات الاخری دون أن يضاف اليما عصير ماء وتعرفی iudi‏ 
الجافة ) Solid Pack‏ )۰ 

وجب تحضر العصبر المضاف لار الدرجة المتازة من مار ناضجة سليمة » ڳا حسن 
الاقلاع عن الطريقة الى تتیعبا بعض العا ملق استخدام عصارة الجلد والجيوب البذرية واابقايا 
الاخری الى تحتوى Ule‏ على مقدار وافر من Le‏ الدقيقة . 

بين اد ول الى الوزن ااصاق للهار المعبأة فى العلب وتشمل مار الدرجةالممتازة وهو : 








ang‏ الب الوزن الصاف | حسم |o‏ الوزن ااصانی 
ou ۱ 56‏ رطل | رة ۳ چ م رطل 
f o Pp 4 0 ۱ ۲ »‏ 0 
ao Ye » yo vy?‏ 


رة ۱ v‏ وعن ۲ البوصة فى العلب حجم عرة 03 


—DEY 

y‏ - التسخين Sle Yd‏ : ثم تسخن العلب بعد ذلك تسخيناً ابتدائيا Ul‏ لطرد افراء 
منبأ ويفضل التسخين فى LG‏ مر تقح الخرارة d 0-2 PIT aah‏ جو مر تفع TRA‏ 
t p sah‏ وراوج درحه اطرارة ف منتصفما عند القسخين بين ue PA Ge ne WS‏ 
em gy 9‏ »و هن المعتاد Ue Js el‏ خاصة بسخین call‏ ذات التعمئة.الجافة à ya.)‏ 
تشعع اطر ارة داخاما و مدد الطواء JU‏ للخارج ؛ و A‏ وحم مان لفئرات iN‏ 
osi‏ فى adc YUL‏ وللا“حجام التنوعة نظرآلتعدد الأنواع المستعملة فى هذه الصناعة, 
ولتعدد أصناف i‏ غير أنها تتراوح عادة بین ١٠١ o‏ دقائق . 

: كالاتى‎ iir ی درجه ۳۲۲ فر‎ pits العلب مباشرة‎ Jas ثم‎ à : القفل والتعقم‎ — À 


ha Jtt sal! mr Sani. Adi iL Vd العا‎ wall حجحم‎ RREN نوع دهاز التعقم‎ 


ہے ا DEO‏ 

















ALi AY Y‏ ۳,۵ دققة 
gib She‏ من النوع. 

bid cut 

۱۰ TEM الوی‎ 


a القلدات!‎ TS ale 


Las A sua العلب‎ i و العصیر‎ ba a ate الما کف الما 0 واداصیر الب‎ AJ wla)! جسم‎ | eil n نوع‎ 








{o y 1 .‏ دهعه : 5۰ دفرفه 

1 من‎ DL احدود‎ 
es MS , lia! oF cul 
"E ap Z الجوى المادی‎ 





4 — التبريد والتخزين : ثم ow‏ العلب بعد ذلك فى ماء بارد » وتترك لتجف طول 
اللیل » ثم نخزن فى مخازن مبواة . 

الاتاج : پتراوح الفقد فى المار الطازجة عند (عدادها Bal‏ بين .؛ مور 
ریک الطن الواحد من الطياطم ad‏ المد GFI‏ من العلب : 





ددم A‏ | العدد ar>‏ اأعلب العدد 
٩۳۰ ۰ Y ۲۱۰۰ fo !‏ 
Y34 o ۱۰۸۰ 1° ۲‏ ۳۹۰ 


۳۱۰ it E ۷۸۰ ۰ vi 
یت‎ ۶ a LELE ا‎ 


— Y&Y — 


A | Cox 
جات الط اطم‎ 


: Ob فما‎ lal وتحصر‎ 


P : ( Condensed Tomato ) أو‎ ( Tomato Purée ) الطاطم‎ toy — ١ 
وتعد اصناعة‎ . OSL) كير ة الحجم أو فى علب من ااصفیح حجم‎ Jely فى‎ ek 
موسم الطاطم . أو لاتصدير الخارجى إلى البلدان‎ lil بعض منتجات الطاطم الآخر ى بعد‎ 
. طازجة للطاطم لاستخدامپا فى صناعة منتجات «تنوعة‎ Me الى لا تسر الحصول فما على‎ 
ner i وتعرف فى مصر بصلصة الطاطم‎ : ( Tomato Paste ( الطاطم‎ dome LY — 
. ونستخدم عادة فى تلوین الطعام بعد تخفيفها بالماء‎ S ol صناعتا فی إيطاليا واجر و‎ 

۳ - الصلصة اريفة : وتشمل توعين بستخدمان JE à Af‏ اللحوم ااطبوخة . 

۽ — mae‏ الطاطم ) Tomato Juice‏ ) : وهو العصارة الطبيعية NB‏ الطیاطم . 

ونقناول دراستها فا يلى : 


Pub, دور‎ — yj 

e oua. cea من اللب الضافی لاطاطم السايمة الطازجة نامة النضج‎ S. 
e الصلية‎ ol M درجة تركيز‎ de و توقف كشافتها على مقدار الرطوبة باكمار الطازجة أى‎ 
: إلى ثلاث أنواع هى‎ m 

۱ - وريه خفیفه ) Light tomato purée‏ ( : وتتكون من الاب الصاف لاطاطم 
ا(طاز جة الخالى من البذور والقشور الذى لا تقل درجة تركز المواد Lal‏ للمار الطازجة فيه 
عن ۳+ بر مقدرة کیاًباانجفیف ف الفرن الكبر باثى تحت تفريغ Ole‏ قدره ۳۰ بوصة 
فى درچه ۷۰ مثوية . ۱ 

و متوسطة Med'um tomato purée ) ae‏ ( : و TE‏ من الب 
Sla‏ لاطیاطم الطازجة الخالى من البذور والقشور الذى لا تقل درجة ركز الواد الصاية 
لار الطاز جة فيه عن aye‏ بر مقدرة کیاًبالتجفیف ف الفرن اللكبر Sh‏ تحت تفریغ‌هوانی 
dey ۳۰ ojd‏ فى درجة ۰ age‏ 

Heavy tomato purée ) aai "UM eso‏ ( : وتكون من اللب الصاق للطاطم 
الطازجة الخالى من البذور والقشور الذى لا تقل درجة ;2$ المواد الصلية للطاطم 


Yee —‏ — 
الطازچه فيه عن ۱۲ .7 و بالتجفیف ف O58)‏ الكبر بای تحت ale e‏ #در و 
v.‏ بوصة فى درجة قدرها ۰ ya‏ به . 


طر ده axi‏ : و تلخص àv kô‏ 


Ath ( +) والدقل‎ Cabal! (Y) lix iLV الثار‎ olsi) ( !) 
استخراج الاب ( ۷) التركيز‎ ) ٩ الفرز ر‎ ) o ) de ( € ) 
pe )۱۰( التعبئة‎ ) ٩ ) التصفه‎ (A) 


وقد سبق شرح النصف الأول من هذه العمليات فى موضوع حفظ مار الطاطم الكاملة 
فى العلب وستقصر الشرح على العمليات الباقية YE‏ : 

٩‏ - استخراج اللب : وستخدم فى ذلك oka b‏ تعرف (حداها ( بطريقة استخراج 
اللب على البارد ) » والثانية ( بطر às‏ استخراج اللب على الساخن ) . 

)1( استخراج اللب على البارد (التصفية على البارد) وتتلخص ف إمرار القار (بعدغسلبا 
جيداً وفرزها وسلمها ) ء إلى آ لة للتقطيع »ثم إلى آلة آخری للهرس > و تنحصر فائدة العملية 
الآولى فى تجرىء OUT‏ إلى قطع صغيرة حى Las‏ استخراج اللب » فضلا عن منعبا لتزاحم 
AI‏ ذات الحجم الكبير ببعضما داخل آلة استخراج اللب عا قد يعيق حركتها . 


P. bigs s A 3 4° 


d 





JT‏ هرس E‏ الطياطم 
| وتتكون آلات التصفية من ستائر معدنة دقيقة الثقوب مزودة من الداخل بمضارب 
(درافیل ) لضفظ المار البروسة خلال ثقوب الستائر » و توقف صفات اللب على قطر هذه 
المسام slop ss‏ نعومة US‏ ازدادت n‏ 'والاصل d‏ التصفية فصل العشور واليذورو GUY‏ 


— Yío — 


zeli‏ > و استخدم فى ذلك OUT‏ مختلفتان فى سعة قوب ستائرها وتم التصفية .دون 
لسخین pana ٠‏ اللب EN‏ باحتفاظه 
جميع الصفات الطببعية والكوائية المممزة 
JO‏ الطراطم الطازجة ,و بتلونه بلو نأ حمر 
غير عم كالطريقة الثائية بسبب التأثير 
الحرارى على الخلايا النباتية وافرازه الون 
الاحمر ما . وشذا يفضل LNG‏ 
تعريض LT AP)‏ الساق لدرجة 
مرتفعة من الخرارة LAL) Jad‏ 
الحملة بصيغة اليكو بين الخراء الموجودة با اطیقات التالية للا“جزاء السطحية من 8 وأم 
عيوب هذه الطريقة هو آلة مقدار الاب EU‏ وهو عامل اقتصادى هام جب عدم dë]‏ 
فى هذه الصناعة . 

(ب) استخراج الاب على الساخن : (التصفية على الساخن) وتتاخص فى نقل الثار الكأملة 
أو ssl‏ اة ال ib s cel ol‏ الماع بطنة من الداخل dole‏ ورنيشية متاسبة( (Glass Lining‏ 
مزودة بأنابيب حلزو نةهمدة ASI S A‏ انسخين الفار المبروسة وتمزيق أنسجتها بالتالى. 
وتو قف ale‏ التسخين على رغية الصانع 50 الحاجة إلى البذور لاستخدامها كتقاوى ؛ 
بحب ألا تتجاوز درجة الخرارة عن Ye — Yo‏ 25 الاحتفاظ à y.‏ البذور ورفع à‏ 
الحالات الاخری . وتعمل الحالة الأول على الاحتفاظ باللون AÑ‏ الغزير للب فضلا عن 
احتفاظبا محبوية البذور , فى حين تتمعز الثانية بوفرة مقدار اللب EWN‏ » وتتقل الأجزاء 
à jd‏ يطلبية من النوع الاص الکابس بعد اانسخین إلى آ لات hial‏ لاستخراج اللب» و گر 
أولا خلال1 له أتصفية الابتدائية حيث تفرز الیذور والقشور ثم تمر خلال آله أخرى مزودة 
lui‏ معدنية ذات ثقوب lie ATT‏ لفصل بقايا المذور والقشور والالياف Ed)‏ 
و تتحصر عيوب هذه الطريقة فيا Iu‏ 

۱ - سرعة التصفية ما يعارض البط. النسى الذى تستغرقه العماءات الاخری AND‏ 
ويستدعى ذلك تخزین اللب بعد تصفيته داخل أحواض لمدة من الوقت La‏ لسعة العمل » 
وقد يتعرض اللب فى هذه الحالة للفساد » وعلى عكس ذلك التصفية على البارد الى تناسب 
Ou‏ تلك السعة. 

؟ ‏ تتعرض AZT Mel‏ النسخين قيل التصفية إلى امتصاص قدر من الاء بسبب EG‏ 





S EU 


— Y£1 — 


البخار ای المستعهل فى YT‏ . ویتطاب ذلك طول مدة سکف لطرد ذلك القدر , فضلا 
عن زيادة قيمة الک لیف . 

۳ ل تتعرض AST Jl‏ النسخين قبل التصفية لاتلوث بصدأ الحديد انحمول [لما بالبخار 
الى Gop lee‏ إلى تغير لونما وا كتساما لطعم مر غير مقبول. 

بقابا التصفية : وتکون من البذور ؛ والقشور ء والالیای الشنة » ونظراً lo ad‏ 
تلف والالال فى وقت وجیز مؤدية إلى انبعاث Elgg‏ كر Ae‏ وا کاب ub oal‏ 
وطعا غير مقبو لين » فانه يحب التخاص pall‏ یع منها کوقود أو سماد . 

و ستخدم البذور الجافة فى [نتاج زیت بذرة الطاطم ؛ و یبلغ مقداره فما نوا تن 8ر16 /. 
وتقوم بتحضيره معامل مركزية فى مناطق صناعة الطاطم ومنتجاتم! ۰ وتتلخص طريقة 
استخراجه فى فصل القشور zal GUI y‏ عن البذور عزج LUN‏ فى الماء وفصل القشور 
وال لیاف الى تطفو على السطح . وجمع البذور بعد ذلك أو بتجفیف eli‏ البقایا ثم هویم 
صناعياً لفصل القشور GUS,‏ الى يسبل :طابرها وهی جافة » ثم تطحن البذور وتستخرج 
الزبوت منها بطريقة العصر ر راجع باب الزيوت النباتية ) e‏ ويستخدم عادة زيت بذرة الطاطم 
فى الا کل والطبى وصناءة الصابون . وفضلا عن ذلك فان بذور الطاطم غنية فى موادها 
الدهنية واللروتينية ما Ye‏ لان OSG‏ عليقة صالحة لتغذية الواشیءوترکیها الکمانی كالاتى : 

e$ )۱(‏ الکمای لليذور غير الجافة : 


. مواد صلبة AY‏ | رطو à‏ ۸ | 
(ب) التركيب GS‏ لاپذور الجافة : 

رماد JE ut‏ برو نين 40 *,$ | 
دهون ۵۸۰ / J ۳۰,۲۵ aul‏ 
M3‏ ۲ -/۰ مواد أخرى . ,۰/۱۹ 


سكر ( کسکر اول ) ۸۰ 

الطلدبات الناقلة : وتستخدم فى نقل اللب الصاف للطیاطم بعد استخراجه من‌مکان إلى آخر 
by‏ لما يستدعيه نظام العمل » وان أ كثر المعادن 
صلاحة ac lal‏ تلك الطلبیات هو الروازءولا فص له 


فى Bolo dlls‏ الذی Can‏ غلو iacat‏ دون 





m 3 tls A ad] معدن‎ c ولا‎ t امتخدامه‎ EX 
صناعة الطلءيات اتعرضه المستمر لاا كل والصدأ . طلمبة نافلة لاب الطماطم‎ 


= EV 


وتنتخب أنابيب لتقل الاب من معدن متاسب يتميز بالصلابة وعدم التعرض UE‏ کل أو 
o 3‏ أملاح dale‏ وأ Ud Goll e‏ فى صناعتها هو التحاس con‏ وراعی طلازها 
بالقصدير من وقت لاخر وهی مبعة شاقة لا يتستى القيام مها على الو جه الناسب, وإذاك 
يفضل استعمال coal‏ من دید مبطئة عواد عازلة فى هذا الغرض مع طلاء مواضع التحامبا 
بدهان ورنيشى مقاوم للحرارة المرتفعة c‏ وعلى العموم بحب تقال طول الا نا يب الناقلة بقدر 
الاستطاعة حتی تلسی العتاية Vp‏ 

aiK بعد استخراجه مباشرة إلى أجهزة للتركين‎ Gall الترکیز : ينقل الاب‎ y 
وتبخير مقدار من رطوبته . و تتوقف هذه العملية على عاملين مپمین هما درجة الحرارة‎ 
: همأ‎ oe y المستخدمة ومدة التسخين » و تنقسم آلات التر .كيز إلى‎ 

(۱) آجپزة للتركيز تحت الضغط الجوى العادى : وتشمل آنواعاً مختلفة تصئع من 
E PNE‏ عملية GUS it SN‏ درجة تتراوح بين ۲۱۲ - 
Ae YE‏ 

(ب) أجبزة KI‏ تحت تفریغ هوا : وت ile‏ التكثيف فما فى درجة تفراوح 
بين Lip ۱۵۲ (١4.‏ تحت تفريغ 
Shoe‏ یترارح بين key YA — YA‏ هن 
الرشق ء و تفضل هذه الطريقة dum dal‏ 
be‏ اللب المركر EU‏ بطعم أ کش جودة 
و بلون أحمر غير محروق؛ وتنحصر Pl‏ عيوما 
فى ارتفاع. من آجوزت) . 

ونتناول شر حكلا ge gill‏ فعا de‏ : 

أولا: od AA‏ الضغط الجوى العادی: 





و لستخدم Ó‏ تکدف c‏ منتجات ull‏ طم 
عدا inae‏ الطماطم » وتشمل نوعين من 
الا OTT sl Wes ye‏ مزدوجة الجدران 


۰ »% 


وأحواض الطبخ : 

| مزدوجةالجدران:وتصنع‎ ULL 
i yaah, إل 1 خر‎ es وصلابه معدنه » وبحب طلاژه من‎ 4X ار خص‎ ore غالا من‎ 
: لاملاحه السامة  وتراعی الاعتبارات الاتية‎ 





إناء لا كيز تحت الضغط الجوى اأعادى 


— Am 


(۱) أن تکون ذات حجم كير لا بقل عن آلف A‏ حى لا يؤدى صغر سعتها إلى 
الإخلال بنظام العمل والالتجاء إلى تخزین 
الاب الذى قد «تعرض لافساد . 

(ب) مراعاة Lm‏ البخار اللازم 
للاسخین : i565 Gop‏ ضفط الخار إلى 
ارتفاع درجة اطر ارة dit‏ « وإذلاك جب 
ألا يقل ضفط البخار فى الا نابيب الرتيسة 
عن ۱۱۰-۱۰۰ رطلا على البوصة M‏ بعة 
الواحدة Yis‏ يقل ضغط عار الماء بين 
جدران الاراق عن o. — £o‏ رطلا على 
البوصة المربعة {ys‏ ذلك لتکیف AM‏ 





إناء مردوح العدران 


في هدة لا تتجاوز مم . ع دقيقة . 

)>( يحب أنيكون الصیامالعد لانسیاب البخار إلىداخل جدران GIS!‏ كافيا لامدادها 
بالقدر اللازم مته " ويتوةف ذلك على عاملين مهمين أحدها ضغط البخار , والثاتى قطر صمام 
دخول البخار . ويؤدى تضاعف هذا الضغط إلى تضاعف حجم البخار المار إلى الأوانى E.‏ 
يؤدى تضاعف قطر صمام الدخول إلى زيادة حجم البخار المار للا“وانى بواقع أربع مرات . 

(د) أن يكون ee‏ عادم البخار LIE‏ اتصريف البخار الموجود فى الآوانى عند فتحه 

ف وقت وجيز ويقضل Gol‏ إيصاله (سيفون للیخار » وهو جهاز معد لتصريف الماء 
GSN‏ دون البخار الحى ( مصائد البخار ) . 

(ه) بحب أن تحتوى هذه الآواتى على فتحات متسعة لتصريف اللب الكثيف لا يقل 
قطرها عن بوصتين و نصف . | 

طريقة الاستعال : و تلخص فا Sh‏ 

. الآوانى قبل العمل‎ cades — ١ 

؟ ‏ طلاء جدراتها الداخلية بطبقة رقيقة من زیت جيد کر بت‌الزیتون , أو دهانما Ha‏ 
من الدقيق انع التصاق الاب جدرانها وطفوه لخارجها عند الغليان . 

م ألا يزيد مقدار الب فى الإناء الو احد عن نصف سعته . 

. داخل الاوانی بتقدير حجمه ومعرفة كثافته‎ «ls بحب تقدیر وزن اللب قبل‎ — t 


ه — البدء بالنسخين مجرد ملء د بع الاناء ثم علا" الربع الباق Az]‏ النسخين . 


— Y£&— 


4 ألا Ja‏ ضغط البخار فى الانابيب التصلة بالاوای عن ۱۱۰-۷۰ رطلا قبل 
إمرار البخار حیث لا Ja‏ هذا الضغط عن مء .ه رطلا على اليوصة المربمة الواحدة 
عند التسخين . 

۲ - آحو اض التركز : وتصئع الانواع Rad‏ منها من الحديد المبطن مواد عازلة» 
وهی أاسطوانة الشكل مخروطة القاع یتراوح حجمما بين ۲۰۰۰ - gece‏ اترأء ورقدق 
قاعها ca‏ النسخين بالبخار . وتطلى عادة هذه الاناییب والصمامات المتصلة ما الملامسة 
أب بطبقات io‏ من القصدير أو الكروم أو الفضة » وتزود الاحواض che‏ يبلغ 
قطرها ٣ Y o‏ وصات وتعد لمرور الب بعد SS‏ 

طريقة الاستعال : و تلخص فا یی : 

١‏ — إقامة الاحواض فى موضع أفق LY‏ والأآنابيب العدة للتسخين بانحدار بسيط 
لا يسمح بركود البخار امكف Melo‏ 

؟ ‏ تنظیف الاحواض وأنابيب التسخين جيدأً قبل العمل مع طلاء الآخيرة بقلبل. 
من زیت جيد ecl‏ التصاق اللب جدر الا نایب عند تكشفه . 

۳ - تتقسم طرق AMICI‏ إلى قسمين : تتلخص الآولى poai «Jab‏ الأحراض 
باللب مع مراعاة ارتفاع حجم اللب GES‏ عن السطح العلوى ceu‏ اانسخین Go‏ 
لاحتراق اللب » ونتلخص الثانية فى تكثيف اللب Goad‏ معنى أن یکثف جزء من الب 
أولا إلى حد coge‏ ثم يضاف إليه قدر جديد من الأب ومکذا حتى تتم SMILE‏ 

Ut‏ — الترکز تحت تفريغ هوائى : وهی آفضل الطرق صلاحية للاحتفاظ بجميع 
الخواص المميزة للب . وستخدم فى ذلك أجهزة مزودة بطلدبات لنفريع هواء إناء HSA‏ 
فا ويصتع من ure‏ أو الحديد الميطن مواد o‏ عازلة . ويب أن نکون جدرانه 
ذات du‏ يناسب قيمة التفريغ المرانى الداخل والضغط الجرى الخارجى فى نفس الوقت » 
وتسخن هذه الآوانى بالیخار BI‏ بامراره فى فراغ حیط مجدارها امخارجی PET‏ 
داخل cal‏ ترقد Mela‏ بالقرب من القاع » ويفضبل النوع الأول لسبولة تنظيف الأول 
فيها عن ALI‏ الثانية » وفضلا عن ذلك ترود هذه الاجهزة بفتحات مغطاة بزجاج ميك 
لمراقبة CM‏ حال تركزه ‏ و عصاییم كبر بائيةلإسقاط أشءتها من ا حارج فوق الب .و,أنايب 
رفيعة لإمرار رذاذ من الماء إلى السطح الداخلى العیتیات الرجاجية افسیلبا وفصل ما قد 
پلتصق ما من اللب حال تطايره عند الغليان تحت التفريغ hed‏ » وبحب أن تكونالآنايب. 


— Ye — 


aaah‏ بأوای SA‏ مبطنة عواد عازلة » ols‏ تزود هذه GIS‏ بأجهزة صغيرة لفصل 
ce‏ هن اللب لاختيار AU "iuf‏ التركيز , 
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lye تفر بغ‎ LE لاخر ار‎ A 
و تنقسم ااطلمیات المفرعة للپواء إلى نوعین : آحدها یعرف با لطلبات الرطبةو بياغ جهدها‎ 
ويبلغ جهدها الفراغى وأ‎ BIL) با اطلیبات‎ Ui, » بوصة من الزئيق‎ v الفراغى نحواً من‎ 
اموای على درجة حرارة الاء‎ go مقدار‎ Lii و‎ . GTP من‎ Ley YA — ۲۸ من‎ 
الماء المتبخر من الاب أثناء التركز ۰ فیقل پارتفاع الحرارة‎ ote SG المعد لاستقبال و‎ 
و ختاف مقدار الا العد شکشف الیخار‎ . (SA يزداد الضغط الداخل فى أوانى‎ n ) 


التصاعد باختلاف درجة حرارته ( (AW‏ والتفريغ اموائی « و تقتصر فائدة أجهزة التركز 
نحت تفريغ lya‏ ف المحافظة على الخواص الكيمائية والطبيعية للب ؛ ويتساوى مقدار 
الحرارة المستهلك فما مع ما يستبلك منه فى أجهزة التركيز تحت الضغط. اجموی ‏ وتبلغ درجة 
حرارة الت ركز نحت تفريغ هوان قدره ۲٩‏ بوصة وا من .م مثوية وتحت تفريغ dio‏ 
قدره va‏ وصة oh‏ من ۷۰ ملوية . 

النقطة النها ئيةللت ركز : وتدل عليها BUS‏ الاب » وتتراوح عادة بنع ۱,۰۱۵ --۰۲۸۰را 
وقد بر تفع إلى ۰-۱,۰۲۵ ۱,۰ وخصرصاً عند إعداد اللب المكثف لاتصدير » وتتوقف 
قمته aaah)‏ على رغية الصانع والمستبلك ۰ وبحب Gall‏ علیبا وضوح فى جيع العقود 
التجارية الى قد تبط بها lel‏ المعامل فى هذا الشأن . ويم التعامل على هذا الآساسء عى 
أنه إذا نقصت BLS‏ لب اتفق على قيمته بواقع ٠١١‏ إلى الرقم ۱,۰۳۵ أو ارتفعت إلى 
الرقم ٠,٠٤٠‏ فان دفع ae‏ يتم فى الحالة الآولى على أساس ۲۶ من القيمة المتفق عليها وق 
الحالة الثانية على أساس te‏ منبا وذلك فى حالة الرضى بتسل البضاعة< 


Yoi —‏ عم 


و تقدر کثافة اللب بقنيئة DEKI‏ أو بتقدير المواد الصلبة الذائبة فى لوله الرشح خلال 


ocab‏ من قاش الجن باستعال الريفرا كتومتر 
arlo)‏ الجدواين تمرة رو ه بالاحق) » أو dle‏ 
nid pag adil‏ ایدرومتر التركس ( راجم 
الجدواين ترة وو. ۱ باللحق) she‏ مزان وستفال 
Sig‏ من عاتق واحد متسم إلى عشر أقسام 
منساو & » و تحرك على متشور من العقیق مثبت فى 
الطرف العلوی JAL‏ معد » ويلتبى أحد طرفه 
وهر موضع التدرع العاشر Ade‏ يعاق مها ble‏ 
led ) Plummet (‏ >توى de‏ تررمومتر صغير زان وسال 

لبان درجة حرارة الول اتير » وعند العمل بوضع العاتق Nine Val‏ مان » ثم ملا" A‏ 
صفیر حجم مناسب من الحلول الختتر ثم Gla‏ الغاطس إلى طرف العاتق , e‏ یغعر ام 
چسمه الصاب بالىلول,ثم بوازن العا نق روا كب معد نية صغيرة ( آشبه فى YRS‏ حذاء الفرس)» 





توضع lS‏ ۳ بعضها فوق العاتق و يبلغ عدد هذه الرواكب los sce‏ خمس جرامات 





Aer m الكثائة‎ utt Lag 

ويعلق فى طرف العاتق » ويدل تعليقه على العدد الصحيح gly. Ju YI‏ س جرامات 
ويدل على الرقم اامشری الأول ؛ والثالث ه,. جرام ويدل على الرقم المشرى الثانىءوالرابع 
ه... جرام ویدل على الرقم المشرى الثالث . والخامس ۵ جرام ویدل على ارقم 
العشرى الرابع ؛ وتدل مواضع الرو| كب الآربعة الاخيرة على قيمة الأرةم المشرية» ويزن 
الغاطس والسلك الثبت اليه yo‏ جرام » وحجمه و سنتیه‌ترات مکمة بالضبط فى درجة 
Gk jc gt 10,0‏ قيمة آوزان الروا کب والفاطس باختلاف الصانع ALA eel‏ 
ویعرفیاتران العاتق ءوشرنآحدها يتصل بطرفه غيرالمدرج (المثبت اليه ثقل (FEI gL‏ 
والاخر بالحامل الرآمی colli‏ وجب اختبار الكثافة فى درجة yo o‏ موی . 

atf pas (ذا كن العاتق فى الة اران » وکانت مواضع الرواكب اس عند‎ : JL 
: محلول ما هی‎ 
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الراكب الأول : معلق عند pall ead‏ الراكب الرابع : فوق Goeth‏ و 


1 Woo, us Y فوق التدرجج‎ : sl, 
۳ > Xo + vu > 
۱۳۳۱۹ امحلول هی‎ BUT فان‎ 





ويلاحظ عند اختبار JIA‏ الى تقل sol Ji celal‏ الصحبح عدم تعليق SIN‏ 
الأول » pats‏ على استخدام الروا کب الار بعة الاخری الى ندل على الارقام المشرية فقط . 

وفضلاعن ذلك توجد طرق أخرى لتقديرالتقطة التهائية للتركيز , أهمها مقار تة حجم الأب 
tant iKi‏ الاصل , ویستدعی ذلك تقدیر حجم آوانی Jn‏ ردقه ثم ندرج طحا 
الداخل إلى أحجام عقتلفة Lay‏ لارتفاعبا , ويك آحیانا استخدام عصى من خشب الزان 
مقسمة Ub‏ إلى آفسام مختلفة oly‏ الأحجام التنوعة » ويراعى فى هذه الحالة إفراد عصا لكل 
[ناء من shal‏ الىك 
هریت املح la:‏ لأب » بعد ترکزه » قل من cà 3 p‏ قيمته على Liy‏ الصانع ‘ 
لنحسين طعم الاب المكثف واخفاء الطعم المعدنى الذى قد يكتسبه بسیب AA‏ فى 
Gl‏ نحاسة : فضلا عن WS‏ اللب ,و جب إضافته للب بعد انتهاء الت ركز [RAE‏ 
لتفاعله مع النحاس + وبراعى فى العةود التجارية النص على ANG x M a‏ 

c‏ ه ‏ التصفية الهائية : وتقتصر على جميع الحالات ای يتطلب فما إنتاج لب مکثف 

ناعم الهس » ولستخدم فى هذا الغرض آلات للتصفية مزودة بستائر معدنية دقيقة مر A‏ 
ca‏ خلالها بعد تسخينه إلى درجة قدرها "١.‏ فرنمينية (وذلك عند التركيز تحت التفریغ 
اموای ) ۰ وجب الحافظةعلى درجة حرارة اللب عند مروره خلال الا نا بيب ااثاقلة له باحاطتها 
بطبقة dole‏ الحرارة کالاسبستس : ومراعاة (قامة آلات التصفية فى مواضع قريية من آوانی 
bee 3$‏ لفقد الحرارى والتلوث البکتر یولوجی ٠‏ 

۰ — التعيئة : وتستخدم فى هذا الغرض آ لات للتعبثة مزودة Cath‏ للنسخين للمحافظة 
على درجة خرارة اللب .كا یکت أحياناً بتعبئة الاب حال ترکه لوانی التركيز أو NT‏ التصفية» 
lans‏ الب فى علب من الصفيح اسطوانية الشکل أو مر بعة كبيرة بتراوح حجمبا بين ۽ — ۱۸ 
A‏ وتقفل' العلب إلى يزيد حجمبا عن الواصفات المعارية بغطاءات محواة صغيرة 
مستديرة الشكل » كذلك قد یعباً CM‏ المكثف فى براميل خشبية سعة . ؛ لترأ وتستخدم فى 
حفظه فا VIL‏ خيرة مواد حافظة LAS‏ أهمها ملح بنزوات الصوديوم براقع جرام واحد لكل 
كلوجرام منه » وحامض LT‏ يواقع نصف لتر من حلول قوة ١‏ .|. لكل ىم لترأ منه . 
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١١‏ التعقم : یکت بتعيئة اللب المكنف بعد تسخينه إلى درجة dig A yy‏ بدلا 
عن عملية النسخين الا بتدانی , وتعقم العلب فى درجة ۱۰۰ متوية لمدة و ۱ دقيقة للعلب رة ٠‏ 
وساعة كاملة للعلب عرة ۰۱۰ وساعتين EEPE T Ead‏ مع التبريد MM‏ بعد كل حالة . 

eR — ۲‏ : تنعل العلب والبراميل بعد التعيئة إلى مخازن مپواة, وترص العلب 
فوق بع‌ضما E‏ سبق ذ کره , وترتب المراميل متجاورة فى طبقة واحدة أو طبقتین عل الا کثر , 

۱ ate Lá - Lt | 

وتعرف por‏ بالصاصة . وهی الادة الناتجة من dias‏ الطياطم السليمة الطازجة تام 
التضج بعد فصل القشور واابذور و بعد سلقها أو عالما الطبيعية والمضاف أو غير الضان 
الها ملح والمضاف أو غير المضاف الما کربونات‌آو بيكربونات صوديوم نقية Wald‏ جزء من 
ice JH‏ والمضاف أو غير المضافى الما أحد الآلوان المصرح be‏ واحتوية على جميع المواد 
الصلبة الذائبة وغير الذائية والمركزة بالتبخر quas y.‏ الى ثلاث أنواع هى : 

ialo (1)‏ خفيفة : وتحتوى على 7۱۵ من المواد الصلية الذائية الطاطم . 

(ب) صلصة : و نحتوی vo ٣۲‏ من المواد الصلبة الذائبة للطاطم . 

(ج) عجينة : و محتوی de‏ + ۳۹ / من المواد الصلبة الذائبة لاطاطم . 

وبحب تقدير المواد الصلبة الذائية بالتجفيف فى فرن تحت تفر يغ هوالى قدره doy Y.‏ 
ی درجه ۷۰ OS p‏ 

طريقة التحطیر : و تلخص e‏ یل : 


ial) )القع (۲) الضیل‎ ۲( WD 


PIa) معادلةالحوضة‎ )۷( SAN )+ ( واستخراجاللب‎ Al ) ره‎ 
SA ill dsl) التلون (۱۰) ضافةموادللملء (۱۱) اختبار‎ )٩ ( 
5 ن‎ x (۱ £) التعقم‎ (Y) التعيئة‎ (^ Y) 


وقد سبق شرح الست خطوات الا ول و تلخص الخطوات الاخری‌کالای : 

[Ayo - فىعجينةالطاطم بأ نواعباعن؟,.‎ de tl الجوضة : يحب لا تزداد‎ dle -- y 
يجب معادلا‎ sl. ۳ — ونظراً لارتفاعبا عن ذلك عند التركيز حى قد تصل إلى م,۲‎ 
قاوية مناسية أو بفصل جزء من السائل الرائق للب الک لف بعد تخزینه مدة من الوقت,‎ dole 
وأم‎ Sy الطريقة ال خيرة لسرعة تعرض الاب للفساد الب‌کتر بول و جى‎ Cad ونحسن‎ 
ويلا فى الأهمية‎ pyr gall المو اد القلوية الر ئيسية الستعملة فى هذا الشأن هى كريونات‎ 
V» بیکر بونات الصودبوم » وتتميز الآولى عن الثانية برخص الآن وصفر المقدار الستخدم‎ 


fad م‎ wx -— 
CU mm rmt ny ١ 
s | 


33 پس‎ ۲ 
9 IT Font 


— of — 
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ay)‏ ./. فقط من الثانية ) » و:تلخص طريقة التعادل فى تقدير احوضة م وزن المادة 
القاو i‏ وإضافة الحاو ل SU‏ للمادة الاخير ة إلى الاب بالتدر بج » وبحب bl‏ الشدید عند القيام 
هذه العماية نظرأ Je ual‏ السکیائی و تطاير أجزاء من اللب الساخن بفعل الغازات المتوادة . 
gA! —‏ : : و exui‏ فى هذه الصناعة as)‏ الاعتبارات ll‏ فى و ره الطاطم c‏ 
TIAI‏ وزن c‏ المضاف بين ۱ — ۲ ب وتجب إذابته فى قدر مناسب من الاء قبل 
الإضافة إلى اللب بعد انتهاء ترکزه . 

و — التاوين : الاصل فى هذه الصناعة استعمال مار الطماطم طلم بعد ا کال Jg me‏ 
بلون أحمر غزيرءغير أنه نظراً ié‏ بعض Apl‏ أو 7 ا کیال الارن بعال 
جو à‏ طار 3 [ous‏ فى أوائل الموسم واوا لها إلى تلون الاب بعد SF‏ بصبغاته 
٠ Je‏ (راجع vit! RH‏ بالالو ان Hols‏ ثالث ) ‘ هما الامرانك ERE‏ ایروسین 
باضافة قدر مناسب ما تبعأ للحاجة . 

۰ - إضافة مواد الملء: يتقصد مواد الملء جميع المواد الفريبة المضانة لبور الطراطم 
لرفع کنافته , وتشمل مواد كثيرة ual‏ التشاء والبك. تين والاجار والجزر والینجر ‏ وتعتر 
هذه ٠‏ الإضافة كنوع من الغش التجاری الحرم T.‏ 

۱ — تقدر النقطة النهائية للتركيز : وتستخدم فى ذلك طريقة سريعة تنسب لاندروس 
Andrews )‏ ) تتلخص ف استخدام جهاز صغير الحجم يعرف «(Colo-Clastometer) F^‏ 
ویترکب من JE‏ صغير أسطوانى الشكل تلتحم به قطمة قصيرة من السلك وبعلفان lx‏ 
رفيع » ولاستخدامه وضع عبنة صفيرة من الصلصة فى LE‏ صغير وترد la pe‏ ثم يدل اقل 
ببطء إلى سطحها ( بعد as‏ سطحما فى مستوى آفقی تماما ) » فيخترق Ji‏ السطم HI‏ 
بداخلرا عند ما تکون خفيفة القوام » ويتعدم مروره فى M dle‏ الحد لاسب من 
Maly. au KI‏ يصاع الجهاز من ثلاث 551 uke‏ کالانی : 

)1( يستخدم فى اختبار العجينة الى بتراوح shade‏ ما حتوبه من المواد الصله الذاثية 
بين ۲۲ — ۲ بے جهاز يزن ۰,۷۳ جرام . 

(o)‏ پستخدم فى اختار العجيئة الى p‏ متقدار ما e gt‏ من المراد ELA‏ الذائية 
Yoo‏ — بام ر جهاز Ox‏ ۰,۳۷ ج Ae‏ 

) <) يستخدم فى اختبار العجيئة الى يترا وح مقدار ما كنوه من المواد الصلمة ASA)‏ 
بين ۳۵ — ۳۹ 7 جهاز Ox‏ ۰,۹5۳ جرام . 

n‏ عن ذلك عکن اختبار كثافة اللب ( الذى لا يقل مقدار المواد الصلبة الذائبة به 

ih “fe (Aros‏ صغيرة di‏ مله وقلبا بعل Jad Zr ol‏ عدم li jl‏ على بلوغبا 
تلك الدرجة من الق ركز على الا قل . کذلك يدل احتفاظ المنة بسطحما nat‏ أن ترد 
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í -— المترشح بأيدرومتر‎ Num) "iud عکن اد بر‎ NLS . ارتفاع درجه ترکزها‎ de 





آلة لتسذين عحينة الطياطم Atal Saal!‏ 


۰ ويقتصر هذا الاختبار على الصاصة الى لا بتجاوز مفدار ما >تويه من المواد الصابة الذائية 
fe Ei‏ 

۲ — التعيئة : ولستخدم فىذلك آ لات 
البلء مزودة بانابيب (لرور الصاصة) تذبی 
بصمامات لاتعبثة ويأنايهب oe‏ حى ثم 
التعمئة فى درجة لا تقل عن .94 CA B‏ 
) ويستماض بذلك عن التسخين الاتداقی ( 
وبحب تسخين اللب SM‏ فى أوانى مفرغة 
7 اء إلى تلك القممة بعد بلوغه النقطة النهاثة 

المنأسية من ES‏ ; 
۳ — القفل والتعقم : تقفل العلب 


مباشرة بعد التعيئة م تعقم ى درجة ۱۰۰ 





DU. se‏ ا Anal ES e‏ عجينة الطیاطم 
وساعة ونصف للعلب حجم رة ٠١‏ ۰ باستخدام أجهز caedi‏ من النوع الحدود JU‏ من 
المقابات . و تتخفض المدة السابقة فى حالة التعقیم داخل أجهزة من النوع غير انحدود المزود 
ععدات bad‏ . 


الا نتاج ۳ o )| Aaa -— P‏ على عده اعتبارات ر تاسسه jedi‏ : ضاف n‏ ألم تخدمة 4 


ونوع العجينة الناتجة « وطريقة الصناعة ؛ و يتنج الطن الواحد من ار الطاطم الطازجة وأ 
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من ۸۰۰ دطلا من اللب الذى حتوی على v en‏ تقریبً من المواد الصلبة الذائبة ٠‏ ویک 
هذا المقدار لإنتاج og.‏ رطلا تقريباً من عجيئة تحتوى على ۱6 بر من الموادالصلبة الا 
أو ۷۹۰ رطلا تقریباً من عجينة تحتوی ve de‏ بر من هذه المواد , أو ve‏ رطلا من 
E‏ حتوى على vovv‏ منها . 

: D» Pv ‘ables — QV 

وهی الخاوط El‏ من الطاطم السايمة الطازجة نامة النضح بعد فصل القشور والبذور 
وبعد سلقا والمضاف الما توابل وملح وسكر وخل والمضاف أو غير الضانی الها بصل 
وئوم والی حتوی على ما لا يقل عن ۱۲ بر مادة صلبة والمضاف الما أوغير VJ lall‏ 
بنزوات الصوديوم بنسبة لاتتعدى واحد AVG‏ وتستخدم بكثرهفى en‏ البلدان ل 
لتتبيل اللحوم » ونورد فها بلى تركيب ثلاث آنواع منها : 

YE 73(Faney Catsup ) 524 4» طاطم حر‎ ialo — أولا‎ 


J>‏ مرکز عقدار Agge‏ رش مندار ANo‏ رطل 
Yo 5 ola‏ » فرفه 39 ۱۵ " 
بصل ٣۰‏ رطل PA‏ 3^ 4*5 
j Yvo > es‏ ملح طعام 3 yo Pe‏ 
فلفل yr‏ د Y,Vo‏ . « جوز الطيب Yo‏ , 


وتتلخص طريقة التحضير فى خلط التوابل جيداً ببعضها وتعبئها فى كيس من القاش 
السميك ووضعبا داخل إناء كير للتسخين » ثم يضاف إلا المقدار الكامل AW‏ والبصل 
والئوم و ۲۰۰ La‏ من JH‏ » ويغلى الخلوط لمدة قصيرة من الوقت ثم يضاف له القدر 
الباق من الل والقدار الكامل من السكر والملح POLITE SPEI‏ 
( لدة لا تتجاوز الاسبوع الواحد) حى يتم ges‏ وا كتساب نك التوابل ؛ فيرشح 
وبعد للعمل » ثم يؤخذ ۳۸۰۰ Ll‏ من اللب gall‏ للطاطم ويركز إلى عو من vos‏ رأ 
( أى حى تبلغ كثافته ٠ ) ١...‏ ثم يضاف إلى اللب ( قبل أن تبلغ كشافته القيمة اسابقة 
CC‏ من ۲۵ TA‏ من الخل المتبل بعد ترشيحه ويترك الخلوط بعد ذلك Je‏ 
VOTE‏ أو ثلاث das ea‏ مباشرة إلى آلات للاصفية AL‏ لازالة ما فد محتویه من 
ized GUY‏ الاجسام الصابة الدقيقة dy a‏ » ثم تعبأ المادة الناتجة وهی الطماطم 
الحريفة داخل أوانى زجاجية ء وتبلغ كثافتها عادة ar‏ من ۱,۱۲۰ ويفضل حفظها ماح 


نزو ات ااصودیوم . 


— YoA — 


انیا صلصة طماطم حر »4 جيدة ) ni "om : ( Choice Catsup‏ 3 


حل Jy‏ مقدار ۰ ابر jal‏ أحمر مد ار م رطل 
Ja‏ و ..ه ۱٩ «< aj Je‏ ه 
"وم و A‏ أرطال YQ , TC‏ ^ 


AE A‏ رطل 
وتتلخص طريقة التحضير فى خلط المواد السابقة liar‏ ببعضما ويغلى مخلوطها ببطء ساعة 
كاملة , ثم uds‏ عشر ساعة رشم فى lel‏ ,و یسخن امحلول المرشم مع قدر من السكر 
ز 42 Sib; Yet.‏ وممهدار من ell‏ زنته J..‏ رطلد k‏ 5 2 الخاوط 5-21 o‏ لیرد ۽ 
$y‏ خد ۳۳۰ ۳ من - om‏ من الطماطم 3 وركز إلى حجم قدره "Vo‏ ترا تقر Z Ly‏ 
مزج b‏ عدار JA s‏ لتر من الل JA!‏ م IF) Qm‏ + ہی الغليان d^ Say‏ 
دقیقتین إلى ثلاث » ويتقل إلى آلات الاصفية ثم يعبأ مباشرة فى IY‏ الزجاجية dlas‏ 

إليه قيل النعيئة قدر مناسب من ملح بتزوات الصوديوم . 
ialo — eu‏ طماطم حربفة جيدة ( Choice Catsup‏ ( : وتركييها كالاتى : 


لب طماطم ths‏ مقدار c Jis Aye.‏ بمقدار +رطل 
بصل de as‏ جوز الطيب مه : 
t»‏ و 00800090 هسحوقبذورالخرد[الاسود , لم ه 
Yo. FIN‏ و joa 5 | BS‏ 


و تناخ ص طربقة التحضير فى خلط المواد السابقة ( غدا لب الطماطم المكثف) بعضبا 
جيذ » Me die iaig‏ داخ لكيس من القماش السميك ثم gas‏ اللب السکذف لاطماطم إلى 
[ناء کییر و یوضع بداخله الكيس ويسخن حى OU‏ ويترك ju‏ نصف dlas ielo‏ 
al]‏ عند انتبائها و۳ رطلا من السکر و ۷۰ لترأ من الل الرکز ‏ ثم يسخن الخاوط XV‏ 
ويغلى لمدة صف ساعة اس تبلغ كثافته ا 1,0 فيضاف yb, 3A «Jl‏ 
خمس carlo‏ ويرفع الکیس jas y‏ الخاوط السکون إلى آلة التصفية a)‏ لإزالة 
GUS v‏ الشنة والاجسام الصلبة الدقيقة الخرية عنها » ثم یمسا بعد ذلك d‏ 
الأواتى الرجاجية . 


— Yoq — 


: Piel as — let, 


تزداد الاهمية الغذائية لعصير الطماطم ئة بعد آخری , نظرأ لما تحتوبه من الفيتامينات 





رم تفصيلى فى معمل لموضم الآلات iil laut y‏ بصناعة عصير الطماطم 


A‏ و 8 Ca‏ وذاك Fy‏ عن تيسر الحصول Ye‏ من AS‏ من الواد الغذائيةالأخرى ,غير 
أنه یندر وجود هذه الفیتامینات جتمعة فى مادة غذائية واحدة ما يقنضى استخدام أ AS‏ منمادة 
واحدة منها للحصول Mele‏ بالقدر الذى توجد به فى مار الطاطم الطازجة . 

ولقد شرح ) William Weston‏ ) فى de‏ الجمعية الطبية الأمريكية فا فائدة عصير الطماطم 
فى مقاومة مرض by I‏ فى الاطفال ob.‏ تناوطم للكية منه تعادل ضعف مایتپسرطم 
تناوله من عصير البر تقال لا حدث مهم حالات من الاضطرابات adl‏ فطلا عن ارتفاع 
مقدار ما حتویه من أملاح الحديد و النجنبز والنحاس عن Ui pas‏ . 

وعلى العموم برجم الفضل الأول فى صناعة عصير الطماطم خلال السنين الآخيرة إلى 
البحث العلی » شم إلى الدعاية المنظمة . ولما كانت فائدة عصير bl‏ م تتحصر hij‏ فى 
فتامنانه فان کل |همال طفيف أثناء تحضيره يؤدى إلى فقد قيمته ات cà ytl‏ وإذاك 
lel Jip‏ المعامل عناية دقيقة للمحافظة على صفات مادتهم الناتجة » وذلك کال : 

۱ ) توفر OL‏ الصحية e‏ وعوامل التهوية » والإضاءة الطبيعية فى معامل الحفظ . 

. الما‎ AL نظافة موارد المياه  وسپولة تصريف‎ ) y 

۳ ) انتخاب مار جيدة idle‏ من عوامل الفساد . 

۽ ) القيام بعملیات العصر والحفظ فى وقت و جیز لاینجاوز دقائق قليلة . حى لا تعرض 
الفستامنات للتلف . 

ه ) استخدام آلات وآدوات صالحة للعمل سهلة التتظف ‏ وأن بكون سطحبا العرض 
للامسة العصیر خالا من Gale‏ اده أو اناي gh‏ الور Mm‏ بتغبر لون المصبر أو 
كنس pios m"‏ غير مقول . 


epis ue 


3( خفض مدى تمرض العصير للبواء الجوى عند التحضير Lee‏ كسد الفیتامیثات . 

ویعرف عصير الطاطم بكو نه السائل! EU‏ من تصغية الطاطم AN PL‏ السليمة الطازجة il‏ 
التضج ug etl‏ على الل كله أو جزء منه SN,‏ من البذور والقشور والمعامل بالبسترة 
والمضاف | و غير المضاف p^ a!‏ والذى لا ل نسية ob ll‏ ااصله فيه عن ع ء J‏ 
M‏ مادة ملونة غیر الاون الطییعی E‏ 

: التحضير : وتتلخص فما يل‎ Lib 

)4( انتخاب اثار الطازجة ) v‏ ) التجبيز ( ۳ ) العصر (4 )الخض 

ه) القلبح adfy) Ea)‏ (م) الترید والتخرين 
و - انتخاب JI‏ الطازجة : تحمل عصير الطماطم بعد إنتاجه جميع الضفات المميزة ND‏ 





الطازجة ؛ وتتوقف خواصه على طريقة الصناعه Meld‏ وقد يسمح ف صناعة بعض eec!‏ 
الاخرىللطماطم باستخدام ثمار غير متازةفى lee‏ الطبيعية ءادا على طريقة الصناعة . غير أن 
صناعة عصير الطاطم تمنع ذلك ! إذ مثل العصير EUS‏ الصفات jl‏ الحقيقية للثمار » ولذاك 
يقتصر على عصر المار المتازة ای ثم تلونها ونضجها على شجيراتما الصلبة اخالية من التاف 
L0.‏ وخصوصاً oh dal‏ » وتستخدم فى pas‏ العصير أنواع كثيرة من JE‏ 
والعرة فى تحضيره هو المذاق » ولذلك عزج غالباً عصير عدة أنواع للحصول على طعم مقبول . 
y‏ التجبيز : و تلخص فى ثلاث عملیات رئيسية هی : الفرز ‏ والغسيل:وإزالة الاجزاء 
الخضراء وقد سيق le‏ وجب أن تزداد عناية الصانم ما فى هذه الصناعة إذ تتوقف lle‏ 
صفات العصير EL‏ ويؤدى کل إهمال بسيط فى أدائها على الوجه الکامل الدقیق إلى 
CIN]‏ صفاته . 
۳ — العصر : وتستخدم فى ذلك AT‏ السیکلون ) Cyclone‏ »وهی ل2 مستطيلة 
الشکل تحتوی على اسطوانة معدنية ذات قوب ضيقة تتحرك بداخلما معضارب اضغط JU‏ 
خلال co yx‏ الاسطوانة . ولاعداد WW)‏ للعصر تسخن إلى درجة لا تزید عن te — Yo‏ 
مئوية لطرد جزء من اطواء ‏ أو تعصر الثار مباشرة على البارد وقد تتعرض الفیتامینات 
فى هذه 3-1 التلف بفعل الا كسدة لو جود امواء . 
ويوجد فیتامين ۾ فى LAT GUY‏ للحم NPY‏ ولذلك تؤدى التصفية الدقيقة إلى تقليل 
مقداره بالعصیر £X‏ ؛ ويتعرض فيتامين ۾ للا" کسدة بفعل المواء الجوى تحت تأثير عوامل 
خاصة أثناء الصناعة لا مكن التغلب de‏ ولا تعرض فيتامين 6 الوجود ثار الطماطم 
للا" کسدةفو جود امواء الجوى معارتفاعالحرارة . و لقد EST heat‏ عصير الطماطم تحت 
الضغط الجوى العادی إلى خمسى حجمه الأصلى » وأن تکثیفه تحت تفریغ Sh ye‏ إلى مس حجمه 


— Y11 — 


اف لسن ری 


۰ pai! d rr id الفتامين‎ ^ y ازداد تعر 42 للبواء فان درچه‎ Isl i ha غير معرض‎ 


الاص لا يؤديان إلى إتلاف ما حتويه من هذا الفيتامين طا لما كان إجر 

Homogenization ) Ja — ¢‏ ( : و صر الغرض هنبأ c d‏ السائل الرائق 
للطماطم باللب الاجر له انكوين قوام مناسب للعصير . وبحب أن يكون الخض giu‏ 
انفصال جزشه عن بعضیما وکوین سائلین متفصلین . و aal‏ هذه الظاهرة فى المصير الما 
فى زجاجات حيث يعلو فى هذه الحالة اللب ue YI‏ السائل الرائق المتفصل BLY.‏ فقاعات 
irl‏ دقيقة بأجزاء اللب ‏ وفضلا عن ذاك يعمل الخض عل تحسين طم العصير ED‏ 
وإكسابه JC‏ خاصة لا تتوفر فى العصير الخام . ولا داعی لخض pa‏ الطماطم المعد 
للتعبئة فى العلب الصفيح » غير أن بعض المعامل تقوم بذاك اتحسين طعمه . 

ه ‏ التملیح : يفضل إضافة قدر يس هن اللح للعصير بواقع ¢ + أرطال 
لكل LA ٠٠.‏ أثناء annui‏ وإعداده لاتعيئة » والغرض من هذه العملة هو نحسین طعم 
العصير » وتراعى الإذابة ببطء منعاً لامتزاج العصير بالحواء . 

Jd s). التعيئة : ثم يعبا العصير فى علب من الصفیح أو زجاجات بالات‎ EE 
Gee J yao درجة حرارة العصير كعامل مهم يحب مراعاته عند التعبئة » وجب ألا تقل عن‎ 
وهو بلاشك اتجاه‎ » She تحت تفريغ‎ pal an لطرد المواء : و تقوم الطرق الحديثة‎ 
. صالم للحافظة على الصفات الحيوية للعصير‎ 

s Ey‏ : تختلف المدة اللازمة لتعقيم عصير الطماطم العا نالعاب باختلای حجم 
العلب ودرجة حرارة العصير عند التعيثة »> وبين الجدول GY)‏ الفترات اللازمة gel‏ 
عصير الطماطم الذى عم تعياته فى درجه yA‏ فر iir‏ وهو : 





pip عدم العلل درحة الحرارة مدة‎ 
rm iir yir ۱ عرة‎ 
4 » 1۲ Y > 
ahy. » ۳ Ye د‎ 


و تضاعف الفترات السابقة عند التعقيم بأجهزة محدودة خالية من سدات التقليب . 

a yc — A‏ والتخزين : ثم تبرد العلب مباشرة فى الاء البارد Glad‏ فعل النسخين ؛ 
والحافظة على خواص العصير » ولإمام عملية التعقم ۽ ثم ترفع من الماء وتترك لجف فى 
ال مواء وتخزن بعد ذاك فى أما كن مبواة . 


— — 


PP TRIER‏ ورام 
تعرض مار الطماطم s‏ وها و ركيما SSM‏ والطبيعى الاصابة بكثير منالفطرياث, 
واغذائر , والبكتريا أثناء shes abt lage‏ داخل معامل الحفظ i‏ ويدل ارتقاع عدد 
القطريات فى عيئة من منتجاتها بعد الحفظ على شدة إصابة المار بالفطر أثناء الهو (Jab‏ 
أو بسبب etg‏ عند النقل : أو Vt o‏ ما خلال بعض | لمملیات الآواية للحفظ » كاستخدام 
آلات للغرز أو حوامل خشبية أو أحواض للتركز ملوثة ما .کا يدل ارتفاع عدد FON‏ 
والمكتريا إلى تعرضبما لتخمر وااتلوث اليكتريولوجى داخل العلمل » ب الاهمال 
فى e]‏ عمليات الحفظ حال ورودها i‏ أو استخدام آ لات أو آدوات ملوثة وغير نظيفة . 
ونظراً لما تطليه الصناءات الغذائية من مواد غذائية طازجة مکتملة cad‏ خالية من جيم 
أسباب التلوث البكتريولوجى ؛ وونظراً لصمو بة تقدیر هذه الخواص فى منتجات الطماطم على 


P dd 
لب بير‎ aris 


sock diene 
EN 
ig * SN e 





أنواع من اافطريات الى تلوث الطماطم ومنتجاتما 


۳ — 


هذه المنتجات للامتملاك all‏ على أساس صفاتها Ju AS‏ جة وآهما: 


أولا — dh jo‏ هوارد ) Howard Method‏ ( : وهی in Wl‏ العتری ہا فى الولابات 





المتحدة « ولقد وضعما ) Howard‏ ( و ) (Stephenson‏ رعل عا رسيا منذ عام Mn‏ 
وتتاخص فا بأنى : 

الادوات : ) | ( مک و ختوى عل عمثبات ag as "VD‏ اللون تعطی T^ as‏ 
25 ها ۰و مره . 

(ب) b yid‏ -زایس : المعدة مدير عددالاحیاء الدقدة بالم‌وم8 (Thoma-Zeisá‏ 


Counting Celt }‏ و توجد l^‏ آنواع معدة لتقدر علد d «Jal ei‏ ال اد "HEN‏ . 


Neubauer 





خلية مها — زايس paid‏ عدد الأحياء الدقرقة 
pe)‏ الخاية ذات ca‏ مر افع موارد ) (Howard Mounting Cell‏ : ولا Ale‏ 
عن adii‏ السا بقة إلا فى خلو سطحها الو على ( الذى e‏ فطرء ۱۵ Eu‏ بالط ( 










improved - 
94. 0338 


الخلية ذات ااسطح اارتفم موارد 


r m ها الزجاجى‎ the تلد الفطر بات ضوارد : نظف خلة هو ارد و‎ ER im b 


توضع نقطة صغيرة من d à:‏ بطر قف مطوأة صغيرة على السطح.الرتفع الخلة e‏ € 


STs 


يوضع الغطاء عابم sig‏ وتضغط العيئة بين AMA pla‏ والغطاء ent‏ بنتظم توزيع ial‏ 
على السطح المرتفع للخلية وحتى ,تيسر nP‏ بين الواد الصلبة غير الذائبة وهيفات الفطر, 
وبحب مراعاة عدم انفصال السائل امحمل بالمواد الصلبة ASS)!‏ والسیامه عن alae‏ السطح 
المرتفع : ثم توضع iL!‏ الرجاجية فى SU‏ رسكوب وتختير تحت قوة مكبرة قدرها ٩۰‏ مرت 
وبزاعی تعديلطول ال نبو بة الحاملة للعدسة العيذية عیث تبلغ مساحة الحقل الميكرسكو ىعوأ 
من +۱ ملليمتراً مر بعاً على السطح الر تفع Lidl‏ ترك الخلية تحت اایکروسکوب عدة 
مرات لاختبار خمسين موضم منها على الاقل ( وقد بتطلب ذلك إزالة العینه واستخدام عيئة 
أخرى من المادة LAL‏ مرة أو أكثر ) . وتلاحظ امیفات الموجودة بالعينة ويقدر عدد 
الحقول الملوثة بالفطر بات > ویعتر الحقل ملوثاً عند زيادة طول امیفا الواحدة عن سدس 
قطر ال ثم تقدر الذسبة المثوية للحةول HMM‏ » وتعتير كل عيئةتحتوى حقوها الميكرسكوبية 
أكر من .0 ./. من الفطريات كادة a ge‏ حب عدامها وعدم تسويقها . 
طريقة تقدر JM‏ والجرا ثم والیکتریا غير adl‏ طوارد : يتخب UE‏ مدرج حجم 
Rae ۰‏ مكعب من النوع ذى السدادة ثم علا" بعشرين سنتيمتراً مكعباً من الماء المقطر ؛ 
وتضاف إليها عشرة سنتیه‌ترات مكعبة من العينة المراد اختبارها ثم مزج العيئة بالماء جیدا 
بالتحريك الشديد لمدة Yo‏ ءج el, Gl‏ العئات المكثفة كصلصة الطماطم استخدام 
م ستتيمتر مکمب من الاء وعشرة ستشمترات مکمية من مثل هذه العينات » كذلك cai‏ 
العينات شديدة التلوث LG‏ للنسية الآخيرة . وقد تتطلب بعض حالات خاصة كشدة التركز 
pled‏ زيادة درجة التخفيف . ثم لسكب العيئة الخففة بعد مزجها جيداً داخل کااس مناسب» 
وتنظف الخلية جيداً ( خلية ثوما_زايس ) ثم تقلب‌المينة داخل الکااس وتترك بعد التقليب 
۴ہ وای »عم توخذ متها dnc‏ بطرف مطواة صغيرة وتوضع فى منتصف التقسم الوسطی 
cial‏ وتخطى بالغطاء عیت ینتظم توزیع العينة على سطح القرص مع عدم السماح بانسياب 
العصير الحمل بالمواد الصلبة الذائية عن منطقة التقسيم الوسطى للخلية »ثم توضع الخلية تحت 
الیکر وسكوب وتترك بدون نحريك Yid‏ تقل عن ١١‏ دفائق » ثم m‏ بتقدبر عدد eI‏ 
بقوة مكبرة قدرها .بو مرة . و یکت بتقدير عدد الخائر وجرائم الفطر والبكتريا غيرالعصوية 
فى نصف مسطح التقسيم للخلية » أى الوجودة فى تماق مر بعات كبيرة من التقسیم العام «M‏ 
و 2 ن کل مر بع A‏ من ۲۵ مر بع صغير » وبراعى عدم تقدر عدد الأحیاء الراقدة على 
حور واحد لمر بعين متلاصفین إلا مرة واحدة faze‏ لاخطأ . 
Ja,‏ عدد الخائر guns‏ الفطر واأبكتر,اغيرالمصويةالناتجعلى عددهاف ا ملليمتر مكعب 


— Yo — 


من العيئة فى حالة تخفيف العيئة ثلاث مرات ) باضافة ۲۰ ستتيمتر مكعب من الماء إلى ۱۰ 
سلتیم‌ترات مكعبة منالعيئة ) ؛ ويلاحظ ضرب عدد الخائر ell gra‏ الفطر بات والكتريا غير 
العصوية a JV)‏ عن عينة مخففة براقع as‏ سم" من AU‏ لكل ٠‏ سم" من (Eal‏ فى الرقم 
J pan ۳‏ على عددها فى الحجم السابق من العيئة . 

ويحب الا يزيد عدد الخائر وال جرائم LASS,‏ غير bb yall‏ استتتر الکس 
الواحد عن ...,. ۰ خلية ) ۱۲۵ CF a Gus‏ 

تقدير عدد البكتريا العصوية لهوارد : وتستخدم العيئة ذاتها الحضرة لتقدر عدد الخائر 
eur,‏ الفطر والبكتريا غير العصوية فى تقدر عدد البكتر b‏ العصوية » على أن تترك العينة 
لمدة م ١‏ دقيقة بعد ااتحضير وقرل البدء بعملية التقدیر ‏ و لستخدم yt Pj‏ قدرما ci poss‏ 
ثم يقدر عدد البكتريا الموجودة باحدی المستطبلات (ب) ۰ ونکر ر العملية عدة مرات مع 
ملاحظة تغيير موضع المستطيلات حى EE‏ العيئة الختيرة c‏ يؤخذ متوسط عددهاق 
المستطيل الواحد » وبضرب العدد EIN‏ فى الرقم Me dy eee eee‏ تخفیف ألعبنة ثلاث 
مرأت »رق الرقم VY eere‏ فى ao‏ خفف العبنة لسع مرات ؛ و Je‏ حاصل الضرب 
عدد البكثريا فى السنته‌تر ااسکعب الواحد من العيئة . وبحب الا يزيد عدد البكتريا العصوية 
فى الستیمتر SC‏ الو ١٠٠١... . aa T del‏ خلة . 

الشرح à» Dols!‏ هوارد : تيين الخطوط الرفعة الموضحة على الرسم ؛ التقسم العام 
لخاية وما — زایس ‏ و os‏ بعاتالمرموز UJ]‏ باحرف (V)‏ الأقسامالمستعملةلتقدر عدد 
sia‏ وجرائم الفطر والیکتریا غير | 
المصوية oT Es‏ الشتطیلات )4( | 
i paal‏ و بتر .كب المر بع الواحد )1( EERO i‏ 
من ۲۵ مر بح saa‏ »ودل #وع pee‏ سر 
الخائر gu‏ الفطر ed XJ‏ کل 
العصوية فى le‏ من المر ole‏ (۱) على ESS AREA ERA ME‏ 25255 


8 1 ۳ Te ٠. 
عددها فى ب سم" من العينة وذاك فى سا ی یط‎ 








حالة تخفيف UL x‏ واقع ۲:۱ ى 
ويبلغ طول الضلع الواحدد من | | 
المربع الكبير ( المكون من 15 مر بع التقسيم العام Rb‏ وما س زايس 
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So‏ تون حجم a Al ww‏ ) المستخدمة T‏ مد بر uH‏ وجرانم الفط رو الیکتر با 
غير العصوية = من t a>} JI eos li polls‏ و كانت wre áZ a)‏ ثلاث مرات aol,‏ 
كدر Meam‏ من x ‘ kal! ALI‏ ون حجم da Arial | AZ A]‏ الاختیار الو احد دمن Ja. AU‏ 
المكعب (أی + (x‏ .وهو حجمالعيئة الى ينسب لها عدد SEI‏ وجرائم الفطر والکترا 
pem‏ 
درجم السب 3 استخدام العامل e oll V, Ye ۰ seas al Y, a 9 ee "n‏ 
JJ‏ | حد من ( ۱ ( عوی على ES‏ مستطيللات ‘ Mol n‏ بعالكبير العام bes st‏ . ۸مس تطیل» 
ولا كان حجم SOM a Al‏ العام aly‏ مللیمتر مكعبءفان حجم المستطيل الواجد یکون 
ہر ب ل من all‏ المكعب الواحدءولا كانت العيئة تخفف ثلاث مرات باضافة 
قدر حجمپا من الماء . ف..كون حجم العيئة فى المستطيل الواحد هوج X‏ لجح اج 
. هن الملايمتر المكعب الواحد . 
Woe‏ طر ia‏ هو ارد : و PL‏ فم ài‏ : 
۱ ل عدم صب العينات الختئرة وضعف القوة المكبرة المستخدمة ۰ عا عنع القييز 
الواضح بين الا نسجة النباتية وهيفات الفطر Wa MM‏ 
Y‏ — صعو به 2 on‏ خلايا à, Sl "aw‏ وبقانا yl‏ 55:3 الممرقة “والا AS‏ 
لهذا السبب بتقدر عدد البکتریا العصوية فقط دون الكروية الى قد تكون ذات He‏ 
exa Xa ô P‏ الطاطم . 
۳ — عدم دوه التعلمات alal]‏ بالطريقة کدی ڪر بك وم العيئة e‏ و (daz‏ 
ونظافة الخلية t‏ وحم Ax AU igl‏ مك 3 yl‏ < تيار » وهدى ean‏ الخاية وخلافپا . 
¢ — استخدام du Lim Ges‏ عد رده 7 
rie e.)‏ عدد elus [UNE‏ الفطر € غير المصو به جموعة واحدة 
لصعو به M» y‏ 


4 س عدم Gal P‏ تلوث العرئة بالفطر. 

مزايا طريقة هوارد : وتنحصر فى تأثيرها على صئف مار الطماطم المعدة احفظ 
e m n‏ وتهذيما للطرق العملية المتعلقة بانتاجها » اك عاملا 
les‏ بالرغم ن عیوما العديدة فى تقدم صناعة منتجاتاطما طم من eae |» age Jl‏ 
البلدان الى n ay‏ > وخصوصاً الولابات المتحدة الامريكية . 

» ( Miller ) Ass « ( Vincent ) فينسينت‎ quelli طرق أخرى تنسب‎ — Liv 
وغيرهه] وقد وضعت لمداركة أخطاء طريقة هوارد بصبغ غشاء رفيع من العيئات للتمييز بين‎ 
. الاحیاء الدقيقة » ولم تعترف ما رسيا الهرئات المشتغلة بصناعة منتجات الطماطم‎ 


— Y — 


ic e—a خضروات‎ 





: اطرعسی‎ J d — yj 


وهو غذاء يتميز بطابعه المصرى الصميم . عبوب لدى الطبقات الختلةة لشعب ۰ ولمل 
أول من قام ciens‏ داخل العلب الصفیح هو الخواجه el‏ عيد صاحب مطاحن الدفیق 
عصر القد ic‏ إبان ارب العالمية الاول )148 — ۱۸ 4( کا قام قسم البساتين من سنوات 
قليلة nes‏ أيضأ داخل الملب ed‏ فى ذلك تجاحاً ApS‏ وتتلخص طريفة نسم البسائين فى 
تدمیس الفول على تأر zal dole‏ تراوح بين بم chal 9 ciele yy‏ داخل العلب بعد 
التصفية مع إضافة لول ماحى إله أو زيت أو or‏ وتعقيمه فى درجة حرارة ندرها ۲۸۰ 
dada ٩۰ bal eng J‏ وقام قسم الصناعات الزراعية بكلية الرزاعة ple‏ ۱۹۳۹ بتجارب عدة 
لتدميس Jo lo J all‏ العلب مباشرة وجح فى ذلك c‏ وهی طريقة مسةنبطة عن الطريقة البلدية 
لاد موس الى تتحصر فى تعيئة الفول داخل قدور من الفخار وإضافة ماء ad)‏ وقفل فوهاتما 
oe‏ ثم نقابا إلى الافران المعدة لا ( الستوقد عند العامة ) » فتدفن القدور داخل القمامات 
QS e‏ فتحترق فى مدة تقرب من el‏ ساعات » ثم A‏ القدور داخل رمادها gr‏ 
poU‏ تدميس الفول .و تلخص طريقة A‏ الرراعه فى انتخاب حبوب الفول 
الصعيدى المتميزة با کال التضج وامتلاء اطموب والتلون بلون أبيض مائل للصفرة الخفغة» 
£ تخسل lam‏ بعد فرزها وتعباً داخل العاب براقع ۱۵۰ جراما ( ثلث de KJ (geo‏ 
( حجم عرة ۲) » مع إضافة ماء وزيت ( بواقع عشرة جرامات لكل علبة ) وملم فى حال 
الرغية فى التدميس فقط . أما فى حالة إعداد الفول للاستهلاك الماشر فيضاف AJ]‏ مقدار من 
عصير الطماطم والماء والمواد الأنية : 





ayi النبة‎ 





4 2) aL dl 
۱ سم الادخ اسم الادة‎ 
ا ا امحلول 6 تما لمجم لول‎ 
eV . ۰ 3 وم‎ ۳ ۱ à 9 . of 
: , 0 ین‌اللون)‎ and حیلاتین( و عدس‎ ۵ 1 5 ja 








ثم Lar‏ العلب باحلول فى درجة الغليان , و نقفل مباشرة Mad‏ مزدوجاً » وتعقم iod‏ 
قدرها "۲١‏ فرنبيية لمدة أربع ساعات ‏ ثم ترد جيداً داخل ماء يارد . 


— YA — 
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تستخدم حبوب النوع المعروف بالأزميرلى » وتفرز حبوبه جيدأ ثم تفسل وتنقع داخل 
ماء دافىء تبلغ حرارته ۱۳۰* فر میت لمدة ۱۲ ساعة » مع oa‏ الماء واستبداله بقدر آخر 
من وقت إلى وقت » حى Lan‏ زالة الطعم الغض مما وتليين أنسجما الصلبة > ثم ترفح هن 
ماء التقع وتعبأ داخل علب من الصفیح حجم VIE‏ بواقع. ve‏ جرام لكل Ele‏ ويضاف 
إلى الحبوب داخل العلب علول faa‏ من حساء العظام وعصير الطماطم Ro‏ قدزها ۲ : و, 
وحضر حساء العظام بغلی عظام القصبة والزند WG‏ مدة من‌الوقت» ثم يضاف لاعلب مزج 
مغلى من السمن والبصل والثوم والملح » jas‏ العلب مباشرة قفلا مزدوجاً وتعقم فى درجة 
sd. iig ۲۰‏ ساعتين » ثم on‏ تبريداً Ute‏ فى الاء البادد» ويبين الجدول SY!‏ مقدار 
المواد المستخدمة فى تحضر اللو by‏ العبأة فى العلب الصفیح : 


pu el eren‏ الوزن - مات 














lowe eee | اللویا‎ 
\ اك‎ | pal ۲ E 27 | | sum | unl 2? 

utki‏ | ااطماطم ۳ | EV‏ وضو للح 

۱۳ ۱۰ ۳۰ | ۰۰ | ٩ 1o jot | ۲,۶۸ 








نالا ب L peia‏ 201 : 
وتتبع خطوات العمل المبيئة فى الحالة السابقة مع استعمال المقادير الموضحة فبا أيضاء 
و تعقم العلب مدة ثلاث ساعات ثم ترد WR‏ فى jM AU‏ سره . 


راغا س ورف eaa‏ 

و تتلخص طريقة حفظه فى جمع الآوراق الخضراء الليئة الى ل تفقد Ve pai‏ بشرط 
yi‏ يتجاوز قطرها GlE‏ سنتیمترات » شم تفرذ وتفسل um‏ بالنقع فى الماء عدة cols‏ 
شم تر لب فوق بعضها فى موعات ( كفوف ( يتراوح عدد الاوراق بالجموعة الواحدة بين 
هم ٩۰‏ ورف وجمع ig ove YI‏ واحدة ثم تلف اما ميع على حالة لقائف à; glani‏ 
( أصابع ) وتربط مخيوط رفيعة من خوص النخيل ثم a id obs‏ مسخن لدرجه الغامان لمدة 
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دقيقة وا<دة . وتغسل قى الاء بعد ذلك لازال 1 uv‏ ماء الل , * م حل راط اجامیم E‏ 
الاورای داخل علب حجم رة ۲ بلحو ۱۰۵ ورقة Yos)‏ ج رام تقريا ) ٠‏ ويضاف VI‏ 
محلول ملحى بواقع ۲٤۰‏ سنتیمتر مکعب فوة ۳۹ ب من الملح ye (Oy ac)‏ 
من حامض الستريك ثم تسخن العلب ابتداثاً لطرد الهواء لمدة حمس Sts‏ وتقفل بسرعة 
ثم تعهم aul‏ نصف ساعة إدرجة ۲۱۲ فر dee‏ » و ترد بعد ذلك مباشرة فى الا» شم تارك 
لتجف ؛ وتخرن فى أما كن مبواة حى النسويق . 


JJ laa‏ ردان 


السردين ls‏ العلى (Sardinella Sp.)‏ نوع من ALN‏ يعرف ذا الاسم لانطلاقةفى 
قطعان كبيرة حول شواطىء جزيرة سردينيا الكائنة فى جنوب Lip‏ ويكثر وجوده فى 
البحرالا يض ا متوسط وخصوصاً حول‌جزيرة سردينيا » je s‏ الشاطیء الاطلانطيقى لاسبانا ‏ 
والبرتغال » وفرنساء و Ke‏ فى الواقع إطلاق هذا الا سم على أ نو اع أخرى منالسمك على أن 
تتوفر فیپا صفات وحجم السردين. الحقيقى': و لذلك قد على سك id I‏ الصغير » وعل 
MeV eee‏ الاخری قبل بلوغها , ومثاا النوعان ) Brisling ) 3 ( Sprat‏ ) ؛ ريعرف 
السردين Clupea Pilchardus ) e ce‏ ( وذلك فى je‏ عدم تجاوز السلتين أو 
الثلاث من +o”‏ وبأسم ) Pilehards‏ ) إذا زاد عن ذلك . 

ولقد انفرد الفر نسيون فى عام ۱۹۱۲ GE‏ الدع باطلاق اسم السردين على النوع ا لمعا فى 
بلادم » وذلك عفتضی Ko‏ قضانی » و لكن كثيراً ما تستخدم البلدان ite M‏ هذا الاسم 
وتعقبه بكامة تدل على کونه معيأ فى بلادها حى لا تقع تحت طائلة القانون » die‏ مها فى 
استخدام اسم | لسردين وإطلاقه على أنواع السمك المستخرجة من عارها والمعبأة بلادها. 

ويتميز السردين الحقيق با كتساه جسمه بقشور ذات لون ماثل للاخضرار cial) y‏ 
العلوى Me «Ma‏ آزرق اللون على ظبرها ٠‏ وةشور irm‏ الاون حول الاصف 
daa‏ مما . 

و تعتتر عملية صيد السردين من أدق العمليات و خصوصا"!ذا كان معداً لحفظ فى lall‏ 
و odna)‏ هرا كب شراعة صغيرة الحجم ‘ xe "m‏ تفریغ dualis‏ الستخدم 
للصيد عدم الامساك بالسردين باليد i‏ ومن المعتادوضع طعم لاسردين ف الشباك مصنوما من 
يقايا بعض الحيتان الملحة , ولمع السردين من الشباك الكبيرة تستخدم شباك صغيرة الحجم 


eu OY ام رم‎ 


يدوية » وجب منع السردين من التخبط بالشباك حى لاتتلف صفاتهاء ويبدأ فصيد السردین 
امعد للتعيئة في العلب فى الصاح البا كر وبستدر ‏ صيده إلى ما قبل الظهر » فتوتف علية 
صيده ويشحن توآ مرا کب مخارية إلى معامل الحفظ i‏ تقام لهذا الغرض بالقرب من 
شو اطی» صبده ea‏ السردین المصرى إلى صتفين هما : 

da rll 4223 pull — ۱‏ و عرف (Sardinella aurita ) e‏ : 33 وع مهاجر نطلق 
فى قطمان كبيرة الحجم » يظهر فى البحر الا بیض بعد مرور أسبوعين إلى خمس من باوغ 
ماه الفيضان «aM‏ ویکون فى laa‏ ظبوده عل الجسم ومنرك » لوضعه للبيض خلال الصيف 
عدا قليل منه Jaa‏ مصب dell‏ وهو عتلء الجسم . و بمجرد yo pall os‏ آمام بجری Jed‏ 
بأخذ فى التغذية بشدة متناهية على الثياتات الدنيئة الحمولة بو اسطة طمی‌النیل » وعل الدبانوما 
البحرية والجنيريات الدقيقة المتكاثرة فى ذلك الوقت عند مصب اليل بسيب انطلاق المقادر 
U‏ من مياه الثبل إلى البحر Ga‏ وسرعان ما يسمن السردين و علىء جسمه 9 BK‏ 
الحجم حتى ly‏ حده الأقصى خلال توف . ثم ينقص مقداره بالتدریج »جرد انتپاء فيضان 
Jul‏ » ويندر وجوده فى المياه poll‏ & بعد أواخر ply‏ . وبذلك Aly‏ طول موسم صيده 
نموأ من خمس شهور إلى مس ونصف » آی من نعو منتصف أغسطس إلى آواخر ینایر » 
خلاف النوع الثانی الذى يبدأ ظبوره فى أ كتوبر » وینتبی فى أواسط ينار »وف الواقع فان 
طول هوسم كلا هذين النوعين يتوقف إلى حد 5+ على مدى gu‏ فيضانالئيل وميعاده وعل 
عوامل US‏ وطبيعية معيئة تر تبط بهذا الموضوع ارتباطا وثيقا . وعند انهءه موسم تغذیته 
بالمياه pall‏ & ( آمام (Wal‏ يأخذ بعد ذلك فى الرحيل والمباجرة نمو المناطق الشرقية من 
البحر Jas M‏ التوسط » وبلغ الطول المتوسط لاسرديئة الواحدة من هذا النوع عندا كال 
القو فى موسم التغذية أمام Wall‏ نحواً من ya‏ ستتيمتراً » والوزن d‏ من .۷ جراماً. ويكون 
هذا النوع Nye‏ من م ./. من بجموع السردين الوجود بالشواطىء المصرية . 

۲ — السرديئة المفطرة وتعرف بأسم (Sardinella eba)‏ ویتضح منطو ار حیاةهذا التوع 
فی کو نه أكثر استطاناً بالمياه المصرية عن النوع السابق وبوجوده sls‏ أقل ler‏ عن الآخرء 
ويبلغ موسمه فى التوسط Nyt‏ من آربع شور fas‏ با کنو ر Yol E TUE‏ یعیش 
على انفراد بل مختلطاً مع جماعات ISN gl‏ ویکون نحوا من ۲۰ ./. من مجموع مقدار 

السردين الموجود بالمياه eÈ pall‏ وببلغ فى المتوسط طوله الكامل فى موسم تغذيته أمام الدلا 
نحواً من ١4‏ ستتيمترأ » ووزنه فى التوسط وم جراماً gs‏ بعد ۳ ex‏ تغذبته أمام 
الدلنا لمدة تتراوح بين ٠‏ ع أشبرء ثم يظبر بعد ذلك فى الیناء الشرق بالاسكتدرية» ولا 


— YY} — 


يزيد مقداره فما عن vy pte‏ مركب للصيد « ويتميز فى هذه الفترة برداءة صفانه وبلوغه حدأ 
من افو te‏ لارحيل إلى مياه کنر e‏ للتوالد i‏ ويبلغ طوله التوسط فى هذه الال نموا 
من 4,۵ ۱ lei‏ ووزن قدره yA‏ جراما > وقد ختاط معه مقدار gue‏ للغاية من النوع 
الأول الذی يبلغ al gb‏ فى هذه الحالة vos Lye‏ سفتیمترا فى ال توسط و oy‏ جراما à‏ الوزن . 

مناطق السردين 3 ball‏ المصرى : بوجدالسردین الصا لح للحفظ فى العلبو الول بح ف البحر 
ال بیض المتوسط فى المنطقة الواقعة بين رشيد ودمياط » أى أمام ادا , وذلك فى go‏ 
التغذية کا مر Sa‏ . وأصلح المناطق لاقامة معامل الحفظ هی دمياط حيث tii‏ فى مباجرة 
السردين من المغرب إلى الشرق » ولا ,صلح سرد ينالبحر الآحمر للحفظ انأ ولا قبمة ل . لآن 
هذا البحر جدباً tul‏ المائية إذا قورن بالبحر الا بيض » نظراً dil pbl ee‏ وعدم 
اتصاله بأتهار تصب فه وتقل إليه الاحباء الدنيئة ألى تشملبا بموعة ابلانکتون .وهی 
الاحياء الى تعتر آساس الحياة البحرية . 

القدار الموجود من السردین ف المياه pall‏ : يبين الجدول GY)‏ القدار الموجود من 
السردین فى البحر الا بض (تبعاً لا صید منه) وأسبه المنوية جموع JE‏ البحرية الصادةه 
وقیمته بالجئيه الصری 6 وذلك خلال المدة التحصرة بين عای Y‏ و ۱۹۳۵ وهو : 





f jas عند‎ Spd pall به‎ ; All & ili ر الاجالى'‎ Lag tly 
البحرية مقارنته امقدار الاجالى 43 السردين‎ het | 


^ قدار مر Ja‏ 


تار یج AL‏ 


Jt‏ بالطن | + للاساك الحرية انيه المری 
yri rivo vv. 1۹۲71‏ — 
Wee ۱۳۷‏ | ءلالاة "و۳ - 
oV, ET tor. ۳۳۳۰ ۱۳۸‏ = 
ELY 11Y1 TAYA ۱۳۹‏ — 
YT! 6۷ ۱۳۷۰۸ VATY ۱۳۰‏ 
o.۰۴ ۳۷,1 1۱.۱۲ ۳۹۳۹ ۱۳۱‏ 
ayy‏ ۲ ؛ ۱۰۱ ۰۹,۷ 11111 
of,Y ۱۱:۰۷ ۱۹۰ ۱۳۳‏ | ۱۰۷۵۷۹ 
۱۹۳۶ ۱۳۰۰۵ ۱۷ وكين | Tet‏ 
۱۳۵ | هه voyy | 0۳,۷ | 4 11A‏ 
ya‏ طاللتوى| (AY HAN | EASY‏ كرمع ۱۱۳۹۳۸ 
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هن حفظه بنا نت ( Nantes‏ ( لاول مرة نقات الصناعة لاجاترا : ومتبا لاولايات التحدة 
عام yayo‏ . وأشبر البلدان الشتذلة بصناعته فى الوقت الحاضر هی فرنسا والبرتغال وأسبانيا 
والسويد gus‏ والولايات المتحدة واجاترا واليايان. 

خطوات عملية الحفظ : وتتلخص فما يى : 

dyad) -:‏ عر السردین الطازج : الاصل فی dab‏ علیه صیده براسطة Ap‏ 
Ael 2‏ صغيرة الحجم معدة هذا الغرض › واستخدم فى الو قت الحاضر سفن عخار y à‏ 
لنقل السردين بعد صيده بسرعة إلى معامل الحفظ المقامة على الشواطىء حى لا يتعرض 
لفساد » وجب أن يتم نقل السردين إلى المعامل بعد صيدهفى مدة لا تتجاوز ست ساعات . 

ویتیم صيادو السردين على الساحل الشرق لامریکا طريقة خاصة حيث بقیمون قبل مماجرة 
السردين إلى مناطق التغذية حظائر aie‏ داخل البحر تعرف oor e : ( Weirs e‏ 
السردين أثناء انطلاقه فى جماعاته حتى يتم تسر به إلى Fea Wels‏ کو نه فيها فترة من الوقت حنی 
م d ea‏ فيصمدو نه بعد ذاك UU‏ كالمءتاد ؛ وبراعى عند الصيد بذل العئاية الكافة 
de‏ على أنسجة السردین ومنع تصادمه با شاك ؛ وعدم الامساك 4 (AU‏ واستخدام 
شباك صغيرة ذات شكل خروطى اثقله من الشباك الكبيرة إلى سفن الشحن ؛ کذلك جب 
عند شحنه أن يوضع فى طبقات غير e iat‏ بتهشم جسمه الرقيق » ويفضل لذلك pai‏ 
oe‏ السفيئة التى تنقله إلى أقسام صغيرة نع انزلاق الموجود منه فى الطبقات العلوية ؛ حى 
لا نتهشم أفسجته أثناء النقل إلى معامل الحفظ . 

Ga حى يتسنى البدء حفظه قبل الظهر‎ SON فى المعتاد صيد ااسردين فى الصباح‎ as 
. عدار متأسب من ملح الطعام حی لا تعرض للفسأد‎ bis السر بع‎ Jen حالة تعذر‎ 

۲ - الغسيل : يغسل السردين عجرد وروده إلى معامل «dead!‏ و استخدم لذلك آلات 
ذات رشاشات لإزالة ماء البحر » وما قد یکون ملتصفاً به من الادران أو الكائنات البحرية 
الدقيقة » وتحرى بعض العامل على طريقة أخرى للفسيل تتلخص فى غسيل السردین de Ail‏ 
عن اسفن القن إلى أحو اض القلبح » S‏ استخدامها فى المعامل المر تفعة عن سطح البحر. 
وى هذه aL!‏ تؤدى الالات الثاقلة ) dad! obe ( Sluices‏ والغسيل فى وقت واحد. 

as - ۳‏ السردین : وتتلخص فى تقطبع وؤومه وإزالة أحشاته الداخلة , وتستخدم 
في أداء هذه العملية مقصات كيرة صلية السلاحين حادتهما » وتزال cite E‏ بالضغط البسيط 
على جانب السردين فتنفصل MLN‏ العظمية والاحشاء وتخرج عند موضع اتصال vl!‏ 
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باجسم ؛ وتؤدى هذه العملية إلى ئلا قأسباب التارث عند اقلیم بسبب ما قد يوجد هن المواد 
اتی لم بتر هضمها ٠‏ فضلا عماتؤدى aJ]‏ مذءالعملية منإنقاص حجم السردن وتسپرل عمليات 
تحضيره dai p yell‏ وزيادة السعة العملية حجر التجفیف,و بلغ مقدار الفقد Lye‏ من ,۰۰/۰۲ 

g‏ القلیح : Jas‏ السردین بعد تجپیزه إلى حواض للتملیح میا ءحلول ملحی مرک 
تتراوح درجة of‏ الماح فيه بین ۲۰ إلى ۰/۰۲۵ » وبترك السردين فيه حتى يتم تصلب Kol‏ 
الرخوة بانفصال الرطو بة الزائدة بأنسجته » a‏ الفترة اللازمة لهام تصلب الا نسجة من 
نصف ساعة إلى ساعتين » وق التوسط dado go‏ » و:توقف على حجم السردين ونوعه 
وحالته العامة . 

م all‏ بد : و تلخص ف نقل السردن بعد لحه وغسيله إلى آ لة للتفر ید لتوزبع 
وترتيب السردن فى صوانی غيرعميقة مصنوعة منالشبك o‏ تعرف بصوانی التفرید» ویبلغ 
FO‏ لكل ما نحو من 4۰ Dingin‏ طولا .يي ء — 4۰ ستتيمتراً عرضا 
وسعتها حواً من ۱۰۰ سردينة كاملة أو ۱۲۵ سردينة مجهزة ؛ ويراعى عند رص السردين على 
الصواق الحذر من تلامسه بيعض Gn‏ لالتصاقه عند التجفيف » وعزق أنسجته السطحية 
عند فصله . 

1 — الإنضاج : و تلخص فى وضع الصوانى على حوامل نافلة ذات عجلات ودفعبا 
بعد ذلك إما إلى : 

)1( حجر الیخار حيث :ترك معرضة لفعل اليخار الحى داخلبا لمدة تتراوح بين 
o‏ — وو دققة » ومنها إلى حجر التجفيف حيث Jala‏ بتبار ضعيف من A‏ الساخن تبلغ 
درجة حرارته Le‏ من ۱۱۰ درجة فرنهيتية »> وتترك داخلبا حى نم طرد جميع الرطوية 
الزائدة من السردن» وتتراوح مدة ااتجفف بين ساعة إلى ساعتين c‏ و لستخدم هذه الطر da‏ 
D AG‏ من الر تغال وأسبانيا . 

(o)‏ أو إلى آلات القلى حيث تعلق الصوانى فى حوامل معدنية متحركة داخل احواض 
مستطيلة es Ji “We‏ (عادة زيت بذرة القطن) « ويسخن إلى درجةء ۽ ۲ poorer A‏ 
طول مدة القلى بين ۽ — و دقائق السردين الصغير و”.٠ ‏ ۱۲ دقيقة للسردين «ASM‏ 
۾ يعامل السردن بعد ذلك باليخار الحى Vai E)‏ يعامل ) . ثم S‏ ليبرد لمدة 1 Wo—‏ 
ساعة ( طول JM‏ عادة ( > وتستخدم هذه الطريقة فى فرفسا وبرجع [لها الفضل فى امتياز 
علعم السردين الفرنسى عن سواه . 
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Ja € : aal — ۷‏ السردین idola al‏ للتعيئة Jue em um‏ مدر ون gaill FI‏ 
الر اد من الذيول 2 لا حجام العلب ‘ دام هده العماءة AJ n‏ العا ala‏ و برص ااسردن‌داخلا 
b‏ لتيادل c? Ae J sata p has "a ale, js‏ العلب ‘ ul‏ إ ليه زت طازج 
Jais)‏ زا e‏ 3 تون ra aak)‏ ردت القطن الجديد ( 4 g‏ قل ضاف 4J]‏ وخصوماً 
للا نو اع ae dell‏ صلصلة خردل ؛ آو صاصلة طاطم » آو علول مخفف من الخل ofl‏ 
وتراعی إضافة الز یوت أو امحالیل بعد تسخینها إلى درجة ۲۰۰ فر AE‏ 

Qa d E الضعیرة ما‎ kaja eim العلب‎ Jaar 2 : العلب‎ jas سب‎ A 
۲.۰ درجة‎ d] تسخینپا ابتدائياً » ویکتن فى هذه الحالة باضافة الربت أو احلول الساخن‎ 
فريتية إلى السردن بعد تعبئته فى العلب , کذاك قد تسخن العلب تسخینا ابتدائيا متأسیا بعد‎ 
. النسخين‎ ALE أن تقفل قفلا غير حك ثم تنم عملية القفل بعد انتهاء‎ 

Us التعقم : تعقم العلب بعد القفل مباشرة فى أجبزة خالية من معدات للتقليب‎ - ٩ 


للقواعد الانة : 





حجم B"‏ | درجة jb)‏ ارة طول مدة التعقم 

acl. ١ + å ya ٠ د رطل‎ 

T ۶ 3 ١٠٠ » Y 

» Y 3 ١٠ 95 tf 
جم ساعة‎ ١ متوية ؟‎ yyo— ١.# | للا حجام‌الی تزيدءزذلك‎ 


۰ التبريد والتخزين : Jas‏ العلب aali‏ محلول قلوى ساخن e‏ الدعك بفرش 
مناسبة . لإزالة آ ثار المواد الدهئية » وتغسل ثانية عاء بارد, ثم تترك لتجف بعد أن ترد 
وتخزن فى أما كن مرواة . 

Hcy‏ الكيلو جرام الواحد من السردين المصرى Rad‏ نحواً من أر بع علب سعة 
نصف رطل » ثلاث سعة ثلاث أرباع الرطل ؛ ويقدر تمن الکیلو جرام الواحد من‌السردن 
ej Y— V. om‏ 
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cela (vr)‏ المصاييد ‏ مطومات عامة عن المصايد المصرية پوالاشراف العلمی عليها ء ( وزارة 
التجارة والصناعة ) » (APT)‏ . 

VL » حسين عارف وحسن سعد أو رابية » تعبئة سوق افلیون فى العلب الصفیح‎ QUY) 
. )۱۹6۰( 69 العملية ( قسم الصناعات الزراعية س كلية الزراعة ) » رقم‎ cM 
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(E) l‏ حسين عارف وحسن سعد Gly xi‏ » » حفظ السلة الأضراء فى ااعلب الصفیح » ساسلة 
الأعاث العملية ( تسم الصناعات kelj‏ س کلية الزراعة ) » رقم ۰۱ (۱۹۳۷) . 

Jul. » pu الحافة فى العلب‎ pabl dh » aly m حسف " رف وحسن سعد‎ (Yo) 
. )۱۹۳۹( c Y الزراعية س كلية الزراعة ) » رقم‎ Dle kya! e ) ileal! eS 

na eus (X)‏ وحسن سعد أبو رابية » حفظ السردين فى العلب الصفیح » ساسلة الأعاث 
العملية ( قم الصناعات الزراعية س كلية الزراعة ) c‏ رقم 5 € )2522 

(YY)‏ حسين فوزى » #فريرعنمصابد القطر المصرى فى عام ۱۹۳۳ — إدارة cz T‏ ااصاید» 
( وزارة الالية ) » (Sav)‏ . 

(A)‏ حسين فوزى e‏ البعار وأحياؤها والقيءة العمرانية لدراستها — لدارة الأحياء الساثية 
والمحايد « ( وزارة التسارة والصتاعة) > (NAOT)‏ . 

OAEI) » الصناعات الزراعية — الور الزراعى الأول‎ » Ove مصطنی رياض‎ (YA) 


). ¥( مهر 4c Uo & g~? Ol‏ اأصاصة 3 JESH — J^‏ الزراعى الأول 3 (vara)‏ ۰ 
(Y)‏ واسنجهام ‏ ف . ج » وصنات Lal Un‏ الطياطم — نشرة رقم ؟١‏ > ( قسم 
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فساد الواد الغذائية العبأة فىالعلب الصفیح ء تا کل معدن الملب » الالات 
التفصيلية لاد GUC!‏ لاغا كية واطضروات » الفساد gag) gp AS‏ للمواد 


الغذائية will sll)‏ € ا(مرمو فیلس € احتمار FONT ei‏ بااو اد الغذائية - 


فار الموار فا لمعب فى igit‏ 

Jia الواد الغذائية المعبأة داخل العلب الصفیح فاسدة أى غير صالحة الاستهلاك‎ uos 
صلاحیتها الاحتفاذ‎ bead, tadl لتغير فى حالما العامة أو لعطب يصيب آنية‎ Mali عند‎ 
الفساد عوامل مختلفة هى‎ uus, » بالواد العباة فى حالة معقمة صالحة للاستهلاك الغذای‎ 
والتفاعلات الكيائية بين الواد الغذائية ومعدن العلب » وطرق التداول‎ e الاحیاء الدقيقة‎ 
. للحفظ والتخزين السىء‎ bhe و استعال طرق‎ i 

وعلى العموم تتعرض هذه الواد خلال الفترة التحصرة بين GLE‏ التعبئة والاستبلاك 
لكثير من عوامل الفساد الى Ke‏ تقسيمما إلى الأقسام الائية : سس 

)1( الفساد الناشىء عن التفاعلات الكمائية ( الفساد (SISA‏ 

(ب) الفساد الناشىء عن الاحیاء الدقيقة ( الفساد البكتريولرجى ) . 

)>( الفساد الناشی عن آسیاب طبيعية . 

١ أخرى‎ TN الفساد الناشىء عن‎ ) s) 

ويتغير تبعاً لذلك الشكل الخارجى للعلب الصفیح المعبأة بالمواد الغذائية » ويتوقف مداه 
على نوع ومدى فساد الواد المعبأة e‏ وحجم العلب e‏ ونوع ممدنها » des‏ كثير من‌الاعتبارات 
we‏ ولا يدل الكل الخارجى CLS‏ المعيأة بالمواد الغذائة Goa fe‏ صلاحيتها لاتغذية . 
کا قد لا تدل بعض أنواع التلف ميكل العلب على عدم صلاحیتبا فد تکون A‏ اد المعبأة 
معقمة UU‏ وصالحة Jen)‏ الغذائى . ولكن حب ألا یفیم من ذلك أن مثل هذه 
العلب مقيولة من الوجبتين الفئية والتجارية . إذ تقضى بعض اخالات باعتبارها فاسدة 
بالرغم من صلاحيتها part's:‏ الا نواع الختافة لفساد العلب الصفيح أو لما تحتویه من المواد 
الغذائية فما de‏ : 


— Re 


و العلب المنتفشة ( wells‏ ) : وتتميز بانيماجطرفيها للخارج لشکون بعض الغازات 
داخلبا بفعل الأحیاء iadd‏ وإذا ضغط على da‏ فين المنتفخين فانهما يستردان شكلهما Ast‏ 
بعد رفع الضغط ۰ وتتمين المواد الغذائية المعبأة فى هذه WLI‏ بعدم صلاحيتها للتغذية . وقد 
تکون GUL‏ حالات معنة وخضوضا عند توفرالظروف الناسية لو soe de‏ تولینس 
ولإفراز BE‏ 

وترجع غالياً أسباب انتفاخ العلب ahati‏ بالمواد الغذائة غير الحضية إلى اعتبارات 
بكتربولوجية » فى حين ترجع أسياب انتفاخ الملب المعيأة با مواد الغذائية iah‏ إلى عوامل 
LS‏ تتحصر فى تفاعل lel‏ مع معدن العلب وتكوين غاز الإيدروجين» ولذلك لابنتی 
هذا النوع من الانتفاخ إلى هذا القسم > كذلك قد ترجع Glad‏ انتفاخ العاب فى هذه ALY‏ 
إلى ملء العلب الصفیح ملا تاماً Go‏ نهاياتم! :واد غذائية غير مسخنة کح عدم القيام بعملية 
oil‏ الا Glas‏ على الو جه EJ‏ "۳ المواء والخازات .6 قد يرجع lai‏ إلى تغير ارتفاع 
غاز الارض عن مستوی x‏ وانخفاض الضخط اجوی بالتال . 

Chall y‏ المتفخة بغاز الا بدروجن ) (Hydrogen swells‏ : وتمن بولد غاز 
الإيدروجين لتفاعل المواد الغذائية المعبأة فى العلب مع معدنما » وتتعرض الواد Lahi‏ فقط 
المعيأة بالعلب هذا النوع من الفساد , وتتميز بصلاخيتها التامة للتغذية وترجع SPI NM‏ 
غاز الإيدروجين إلى fol gall‏ الانة : 

(۱) ارتفاع zo tl‏ بالمواد الغذائية المعبأة . 

5 استعال المواد الورنشية العازلة فى دهان الجدران الذاخلة لأعلب . 

)7( وجود مواد d c USE RAS‏ على تنشيط LE‏ التا s E‏ وخصوصاً عند 
ارتفاع الجوضة بالمواد الغذائية Las‏ با pue‏ أ لوجود الكبريت ععظم AN SONA‏ 
المستخدمة فى مقاومة الحشرات وال مراض‌الفطر بة وتعرض الثار با ja‏ ۳ ث بهء فان هذا 
العنصر يتحول بفعل القوة 2521 لا كل معدن العلب إلى كبر يتور إيدروجين » و یکبو 
الجدران الداخلية Chall‏ بطيقة سوداء و یکسب الواد المعيأة طعا غير مرغوب ویساعد عل 
توالد غاز الایدروجین . و یک وجود هذا العنصر عقدار جزئین المليون فى المواد الغذائية 
المعيأة تلاف طعمپا وخواصها ولنوليدغاز الإيدروجين » ولا نع المواد الورنيشية رسوب 
الکریت ‏ و تتحصر الطريقة الوحيدة لاتخلص مته فى غسیل الثار Nae‏ وقد d d‏ بعض 
اللواد الغذائية غير المضيةكالخضروات على عتصر الکربت ‏ ولذلك يفضل تعبئتهاداخل علب 
مبطنة باينامل C)‏ ) لمقاومة تأثير er SN‏ وتحتوى هذه المادة على مقدار fits‏ للغايةمن 


جد ا ب 


أحد آملاح الزنك التى تتميز بعدم صلاحيتها الانتشار داخل المواد المعبأة بالعلب ؛ والتى 
تعمل آیضا على حماءة السطح asl‏ حيث تقوم بتکوین مركب عدم OM‏ والأثير یکسو 
السطح الداخلى للعاب عند ملامستها للغازات الكبريئية ( كبريتور الرنك) » ويفضل للذوبان 
على العموم تحاشی الرکبات السكمائية امحتوية على الزنك فى حالة تعبئة الفا كبة Yala)‏ 
لاذو بان ومن ثم لتلويث المواد المعبأة ) e‏ غير أن مقدار هذا التلوث Jio‏ للغاية وغير ضار 
با لصحة ‏ وتحرم عادة التشر بعات الغذائية استخدامه . 
( د ) تخزین العلب الصفيح المعبأة بالواد الغذائية وخصوصاً الحضية منها فى خازن غير 
مهواة » ويؤدى ارتفاع درجة حرارتما إلى شدة WU‏ معدن العلب وتفاعله مع أحماض المواد 
الغذائية المعيأة ما . 
(a)‏ عدم تبرید العلب تبر يدا een m Lis‏ 
)5( وجود مواد صلبة صالحة لامتصاص أملاح القصدير تعمل على إزالته عن معدن 
الصلب فعرض الطبةةالآخيرة إلى فعل أحماض الواد الغذائية مؤدية إلى تولد الإيدروجين . 
)5( تسخين العلب الصفيح تسخبتاً ابتدائياً غي ركاف يؤدى للاحتفاظ حجم مناسب من 
غاز الا ك جين عندالقفل:و يعمل الآخير بالتدرج إلى إزالة القصدير عن‌الصلب الذى يتعرض 
إلى أحماض الواد الغذائية . 
رح ) ملء العاب dao s Lt‏ انتفاخ العلب الصفبم المعبأة بالواد الغذائية ا لحضية 
عند توقر إحدى العوامل السابقة بسرعة شديدة عند تکون ی حجم من الغاز . 
oc‏ اسم ب العلب المتنفسة ( Breathers‏ ) : وتتميز العلب الصفيم فى هذه الحالة بعدم إحكام 
قفلبا مما يساعد على تسرب المواء | ايها : وقد تکون إلمواد الغذائية المعبأة معقمة لقيام الحلقة 
الرخوة ( (Can gasket‏ احبطة le‏ الغطاء والقاع من الداخل بترشیح الجواء المار اليبا ؛ 
وتتميز العلب التنفة باتخفاض تفریفبا E A‏ عن القدر المعتاد . 
۽ س العلب الأوابية ( (Springers‏ : وتتميز العاب الصفيح فى هذه الحالة روز أحد 
طرقها أو کالما روزا قليلا بفعل xa e Yl‏ أو بسب تفاعلات كمائة » أو لعدم 
Jal‏ بعملةالتسخين الا تداق تیا اقواعد المتبعة , أو إلى تعبثة الواد الغذائية باردة , وعندما 
خرن مثل هذه العلب فى Ob ash Jie‏ الغاز الذى os git‏ عليه هذه العاب 2442 ویرز 
أحد طرفما أوكلاهما للخارج , وتنشأ حالة عاثلة تماماً لذلك عند عدم إحكام قفل العلب ما 
يؤدى إلى ترب المواء إلا ول فقد تفريغها AUAM‏ 
و - العلب المرنة Flippers)‏ ) : ونماز العلب الصفيح فى هذه BIL!‏ 2428 طرفها dl‏ 


— TAT = 


امخارج عند ضر ها بشدة على حاجز che‏ ويرجع سیب Mab‏ إلى عدم القيام بعملية النسخین 
las Yl‏ على الوجه Col‏ » أو امعد تفریغها الشوانى : 

+ ملحوظة : پصعب RIEN‏ العاب المنتفخة والاولبة والرنة لاول وهلة » وللتمييز بينها 
ترفع درجة حرارة العلب فتتحول العلب JE M‏ علب اولبية ٠‏ ثم تتحول إلى علب منتفخة 
تغیرااضفط الداخلى عند ار تفاع‌در جات ex y. TEN‏ أن Eu‏ نالعلب المتفخة حتوی 
Whe‏ على مواد غذائية تالمة لاتصلح للاغذية orato‏ أن العلب الاو لبية BH Ms‏ تکون 
عتوياتها مامة أو غير سامة » ولذاك يفضل إعدام الواد الغذائية المعبأةىهذه الحالات الثلات 

.: > — العلب 2431 Buckled Cans)‏ ) : تتميز العلب الصفيح فى هذه DL)‏ تتکسر فى 
استقامة كلما الاسطوانی وخصوصاً بالقربمن طرفيبا التصادموايح كسم صلبء أو paal‏ كفاية 
ss‏ ابتدائياً لطرد bt‏ أو ازيادة Visi‏ عن الحد TR‏ 4 259 عاب رةه 
إلى هذه TLL‏ من التاف عند تمر يدها ald‏ بعد اللعقم و خصوصا إذا كانت درجة حرارةالتعقم 
توچب رفع ضغط اليخار داخل جراز التعقم > عن مقدار الضغط الجوى المءتاد . ولذلك فضل 
تبر بد مثل هذه الملب تحت ضغط تنداقص‌قیمته go Esl‏ تناوىمع قيمةالضغط الجوى. 

: ( Flat sour ) رها الخارخى‎ var العلب‎ a e س حموضة الواد الغذائية اماه‎ y 
بتلف المواد الغذائية المعبأة فىالعلب الصفيح بكتريولوجياً . لفو بعض أنواع‎ dU هذه‎ ous, 
فما . ويصاحها تکون أحماض بداخلبا مع احتفاظ‎ (ha ye sl) يا احبة للحرارة‎ pe 
قد تصاحيه‎ Lor Lab العاب بشكاما | الذارجی » و تکتسب المواد الغذائية فى هذه الحالة‎ 
» راعة ضعيفة ؛ و نتمز الخضروات بكو نا أ كثر المواد الغذائية عرضة لهذا النوع من الفساد‎ 
بكتريا الثرموفهلس»‎ hs geld إلى تعرض الواد الطازجة‎ aL و رجم ساب الفساد نی هذه‎ 
العناية بعملیات الحفظ ذانما . وعدم توفر الشروط الصحة بالالات والعدات‎ Uo] أو إلى‎ 
» عماياً بعد القطف‎ Ke وقت‎ pail ااستخدمة . ویقتضی ذلك القيام بتميئة الخضروات فى‎ 
. والعناة حفظبا‎ 

۸ — العلب الراشحة ( Leakers‏ ) : و yes‏ الملب فى هذه الحالة برشح V de‏ و نضحه 
على الجدران الخارجية Cll‏ تما لا سیاب EY‏ 

et )۱(‏ فى ةفل قاع العلب . 

(ب) الخطأ فى قفل غطاء ااملب . 

)>( الخطأ فى صناعة هیکل العلب . 

( د ) تكون ثقوب ف العاب LOU‏ من الداخل أو لصدتها من go‏ . 


— YAY — 


(ه) تمزق العلب بفعل ضغط غازى شديد داخلها » ناثىء عن لل المواد الغذائيةالمعيأة 
eE‏ أوعن تفاعل أحماض المواد الغذائية مع معدن العلب و توالد غازالا يدروجين. 

تا كل دمر رہ Aa]!‏ المايم : 

تتعرض العلب ااصفیح المعباة بالمواد الغذائية إلى | صال الةصدر ol‏ اطبقات ااصلب 
الستخدم فى صناعة جدراما jela s‏ حماضالمواد المعيأة معبا . و تعرف هذه الحالة بالنا کل 
ويتيسر مشاهدة الطیقات انا كثة col‏ الجردة : و نظهر لأرا یکطیقاتم:ظهة لامعة OM‏ 
ناشئة عن تعرى طبقات الصلب بعد انقصال القصدير عنها 0 ااعدن sii‏ نک AN.‏ 
الصفيح لونها ااستجانى » ؤيعتير تا كل معدن العلب الصفیح بكوته al‏ أبواع all‏ الذى 
تتعرض له الواد النذاء2 Shall‏ والنی بودی ar n‏ من JU, n ce‏ 
المالة الشتفل Gela‏ . وهی حالة كيائية کور 44 ( Electro-Chemical Process‏ ( < 
تتضمن تغير الحالة العدنبة المنفردة إلى AA‏ الآيرنية الذائبة أو بالعکس-۲ . 

بعض العوامل Eogh‏ لا كل معدن ااعلب الصفيم الستخدمة فى حفظ الواد الغذاية : 





e yl € عند وجوده داخل العلب مع معدن العلب‎ P tome الا‎ SE oce 
. أو مع غاز الايدروجين‎ D aah المواد الغذائية‎ 

Y‏ — درجات حرارة القسخين الا las‏ والتعةيم : تعمل درجات الحرارة ال رتفعة على 
زيادة تا كل معدن العلب bpd fe‏ وجود غاز um‏ أو آ ثارمته ؛ ولا کان من المستحيل 
التخاص التام من غاز الا كسيجين i‏ فان معدن العلب یتعرض لاا كل دابأ » ويتوقف مقدار 
ذلك على طبيعة عملیات الحفظ . ونوع المادة النذائية المعبأة . 

۳ — التحريك : يعمل التحريك ( ولو كان بسيطا ) على زيادة مدى UO‏ كل . 

۽ — درجة الرطوبة الموجودة فى الحواء احبط بسطح المعدن : وترتبط ارتباطا وثیقا 
مع كمية غاز الا كسيجين الموجود فيه . 

. غاز الا کسبجین وانتشار الأحماض‎ AG درجة اللزوجة لليادة الحفوظة وعلاقتها‎ o 

. اخرارة‎ pathy الذائية وترتبط ,الازوجة‎ al المواد‎ 3$; — ٩ 

. ia او‎ SG — y 

Solem ۸‏ سطح المدن العرض EP‏ 

. السطح الداخلى لمعدن العلب وخلوه من الا نبعاجات‎ de gai مدی‎ ٩ 

. مدى امتلاء العلب‎ ٠ 


— M - 


۱ — ترکیب معدن العلب : فالعلب الصنوعة من معادن متوافقة أقل عرضة SSW‏ 
عن الملب de gall‏ من ممادن jl‏ . 

۲ - تركب الواد الغذائة : نساعد بعض الواد AS] SS)‏ کیجات الانتوسانن 
وأحماض الأمين والأزوتات وخلافها على الآ کل . l‏ 





تحدم nna i laa Pe tt‏ مس تشک عفد maa‏ هریت ماس 





"ote‏ لاختمار معدل —- الصفیح 





۳ کل معدن العلب الصفيح 


— YAo — 


B وجود عوامل‎ —ar 

۽ — وجود Tu 434 L0‏ للغازات بداخل العلب بعد التخزین . 

التلوث المعدلى لواد الغذائة المعيأة ق العلب الصفیح : ترجم الاعاث ald‏ الخاصة 
ct ll‏ العدی للواد i dll‏ العاة العلب 
الصفيح الناشىء عن تفاعل مركياتها uI‏ 
مع الجدران الداخلية للعلب الصفيح ل ارال 
dM ol‏ « و ae ulis‏ الكمائية 
NF TE Ed‏ ةك من ito cial‏ 
یراد الغذائية المعبأة قالعلب » ويرجع :1 کل 
الم فى هذه الحالات إلى dels‏ أحماض 
المواد الغذائية مع معدن العلب الصفیح وإ-داثه 
لحالة تمرف ( بااتثقب الدقيق ) » تنشا Wwe‏ 
وب دقيقة لا تری owl‏ المجردة dl woe‏ 
aly‏ الغطاء القصدیری gland glad!‏ طبقات ۱ 
hall‏ ولا نسب القادیر الذائية من ااصلب خدوش gbe‏ لوح من mial‏ 
ar lly‏ لو اد الغذائية المعبأة داخل العلب‌تسمماً بل على المكس نکون أملاحاً حمضية للحديد 

عند تفاعلها E‏ الفا cM ups‏ تتميز بغوائدما DT‏ ‘ ولمل القصدير هو 
اك oot‏ الى ادك ريق اكت senile dest Sl‏ 

ولعل 7 (Buchanan & Schryver)‏ فى هذا old‏ | الذى تقدم به هذان العاثان إلى 
الحكومة الريطانية فى عام م4۰ كان أول هذه الأحاث , و لقد ذكر! فى عشمما أن المقدار 
الأقصى من هذا المعدن الذى lal UI sa p ! Se‏ دون أن يسوب تسمماً بحب 
ألا تجاوز yan‏ جزء فى المليون ( أى push WAT‏ فى x AS‏ الواحد من 
(Saa » gl‏ 

ad y‏ قامی محطة تجارب حفظ AU‏ والخضر anas‏ كمدن بانجلترا . خلال السئين 
الا خبرة ؛ باختيار بضع لاف من العلب الصف ا بالمواد الغذائية . ووجدت ما مقدار 
قدره ۲۵ جزء ق OH‏ المتوسط من معدن ud.‏ ملوثاً للمواد الغذائية shall‏ بالعلب 
الصفیح العادية ( غير الميطنة aale‏ الورنيش ) : ومقدار قدره ۱۵ جزء ق المليون منه فى المواد 
الفذائية ald)‏ بالعلب الصفيح المطلاة با مواد الورنيشية . ولقد ثبت فى الوقت الحاضر عدم 





احتواء معظم المواد الغذائية المعبأة ADG‏ الصفیح إلا على مقدار يدير من القصدير لا بر يد 
عن ۳۰ جزء فى ال ليون » وهو مقدار ضثبل alat‏ لا بو بتانا على الجسم إذا قورن بالحد 
الأقصى للمقدار الذى CK‏ السماح به ملو للمواد الغذائية دون أن يضر باجم 

ويتطرق EL‏ إلى كثير من الئاس فى صلاحية المواد الغذائية. الاو سا pid‏ 
للتغذءة بعد إزالة غطاء Chall‏ وتركبا داخلما معرضة للهواء الجوى › es‏ البعض منم » الى 
of hl oF‏ الغذائية فى العلب gial‏ بعد la‏ السيب المباشر فى حالات Sx‏ من el‏ 
Gla‏ وهم فى هذا الاعتقاد مخطنون أشد الخطأ الذى لا يقوم على أى Mo‏ عامى معررف» 
فلقد مر ذكر المقدار المتوسط للقصدير » الذىيوجد عادة ملوثاً للمواد الغذائية المعبأة بالعاب 
الصفیح المقفلة « الا أن هذه الحالة تتغیر تماماً عجرد ازالة Welle‏ » فيزداد مقدار القصدير 
الملوث للمواد الغذائية عند تاف هذه المواد حال تحزینها داخل العلب بعد فتحها فى مكان ON‏ 
حرارته نمو Axa LAT‏ المواد الغذائة ligue acus‏ واء Sok!‏ » ونتکون Xam‏ 
مواد ثانوية Jelas ale M‏ مع معدنالعلب. وتذيب adl‏ فى حين أنه اذا خزنت المواد 
الغذائية المعيأة داخل العلب الصفیم بعد فتحها فى هكان بارد ء كثلاجة مثلا . لا تلام درجة 
حرارتها مو الاحباء الدقةة e‏ آو fla‏ من تشاطبا . فان مقدار القصد بر هذه AL!‏ لا زداد 
Le‏ عن المقدار الوجود عادة ملوثاً للمو اد الغذائية shall‏ داخل العلب المقفلة . 

ويبين الجدول GY)‏ مقدار الزيادة فى Duae‏ القصدير االوث لامواد الغذائية المعبأة فى 
s cada c da‏ نظرر هده الزيادة واضحة بعد مرور لاب أيام من عن ترك eda‏ المواد فى 
العلب بعد فتحبا معرضة للبواء الجوى فى ذرجة تقرب من ۳۰ مدثوية وهو : 


مقدار القصدير اللوث Sold‏ الغذائية 
المواد القذائية — 





عند فتح الملب|بعد يوم واحدا بمد يومين | بعد ثلاث أيام 
طاطم . م + - 1۸ 14 ar‏ 4۳ 
فاصولاخضراء MY WA II eror‏ ۱۹۰ 
فرع عسلى . tv ۳۹۰ v ۳۹ . . de‏ 
تفاح ۹ A!‏ 1۳ ۱۳۹ 
آناناس 19A ۱۰۲ qy vo‏ 
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الفساد الکیانی : ومثاله الام الاتفاخ الاندروجینی . ويرجع أصلا إلى طبيعة الالواح 
الصفيح المستخدمة فى صناعة العلب وتعری بعض gels‏ الصلب وعدم LAS‏ تماماً 
أ کید القصدير المستعمل فى M‏ وعند استعال هذه الالواح فى أعمال التعبئة وخصوصاً 
بالمواد القا بلة للامحلال GU SOT‏ كمصير الفا كبة مثلا تتسكون شبه بطارية كبر باثية ( دائرة 
كبر بائية ) أحد Va‏ العصير والاخر معدن الصلب ذاته . ومن السل به أن تا کل الواح 
الصفيح أكثر تعقیداً عن IST‏ معدن القصدير أو الصلب ود . و توقف اللا کل ANG‏ 
على حالة الاستقطاب بين قطى الدائرة . و توقف حالة الاستقطاب على مدى وجود أو غیاب 
التصدير عل أو عن سطع الممدن وكذلك مدى قدرة SM‏ تا بل للاتحلال الكبربائى 
لازالة lig!‏ التصدیر على حالة مركية . ولا يتحول القصدير إلى القطب الموجب بالدائرة 
UA‏ بائية الا بعد ازالة القصدير أو ذوبانه وعلى شرط أن توجد مركيات قابلة للاحلال 
الگیر بای . صالة لشكوين قطب موجب کالسترات والا كسلات . أى مركيات صالحة 
لدكون مركيات معقدة مع yaaa‏ . و بذلك بدخل )22-22 فى هذه الحالة فى تركب القطب 
الموجب للدائرة الكبر بائة . وبالتالى يتوقف مدی الآ کل على مقدار طلاء القصدير « فى 
حين لا يتعرض hal‏ كل بتاتاً . وعلى Sa‏ فان عدم تكون مركيات ثابتة من 
القصدير يؤدى الى احتفاظ القصدير بصفته اكور بائية السالية وتعرض العلب E SSW‏ 
cand‏ الهاية . 

و تتحصر علافة Ge $E‏ بالا كل المعدق فى تأثيره كعامل مزيل للاستقطاب . فان 
انطلاق الأدروجين la‏ نظريا عند احلال معدن فى علول gaz‏ مناسب . وبتطبيق هذه 
النظرية على معدن العاب ac‏ أن الايدروجين ينطاق أو يتولد بالقرب من طح القصدير 
ببطء شديد فى حالة عدم وجود الآ كسيجين . غير أن وجود الغاز الاخير أو أى عامل آخر 
يزيل الاستقطاب يعمل على bati‏ توالد غاز الایدروجین ومن ثم على زيادة عملیة ال كلى 
Goal‏ ذاتها. فاذا لم dius‏ غاز الأابدروجین فان Lar ue Sh Sage de‏ بالدائرة 
الکه atl‏ , ويؤدى هذا الجهد الى ايقاف أو Jda‏ ذو بان الصاب باحلول . و فضلا عن ذلك 
ve‏ بعض الصبغات LA‏ ( الانئوسیانین ) والواد ارو Wy i‏ الكبط B‏ کل على 
عکس الواد الک ALE‏ الى تعمل على ”نشيطه . 

وتتميز العلب المطلاة بالمواد الور dti‏ بتعرضها بددة التثقب عن العلب البيضاء المعتادة 
bu‏ 75 | کتساب المناطق المعراة فى النوع الأول الصفة الكبر باثية الموجبة فضلا عن 
عدم وجود القصدير الذائب الذى يتوم فى هذه الحالة ماية افا «is:‏ 


= TAA 


كذلك بزداد انآ كل الممدنى فى وجود اجو ik ytty JA ia‏ عن المرتفعة بسبب الفعل 
الشط للجموضة دون الآ كل كلما ازداد مقدارها . 

: فا گر واخ وات‎ d^ Jal ب السك‎ y^ 

قدمر ذكر الأنواع الختلفة للفساد الکیانی الى تتعرض شا المواد الغذانية المعبأة فى العلب , 
ورتا فسادها بفعل تولد غاز الإبدروجين عند تأ کل معد نها » ولعل انتفاخ العلب الصفیح 
je‏ الإبدروجين أ كثر أنواع الفساد الى تسبب الصانم متاعب عديدة والتى La‏ مباشرة 
عن فعل :ا كل معدن العلب؛ غير أن هذا Ul‏ كل قد يسبب [DN‏ تاف صفات انواد 14 
ما پسیه من تغيرات واضحة فى لونها » وتمکر الحلول السكرى المضاف للها كبة المعبأة فى 
العلب , ويؤدى ذلك إلى عدم الإقبال على اسملا كبا ما بطیل مدة تخزینها ويزيد فعل هذه 
الغيرات . 

ولعل أ كثر الاجزاء المعرضة فى جدران العلب GE‏ كل هى مناطق التحام الغطاء والقاع 
adl de‏ لاعلب i‏ وکذاك متاق حلقات ood‏ وخصوصاً عند إهمال اتخاذ dad}‏ 
الكافية e‏ إزالة طبقات القصدر ای تغطى معدن الصلب . | | 

وعل اامموم ‏ بنسن بعد ملع تأ كل معدن العلب حى الوقت الحاضر بالوغم من كثرة 
الجبود العلية d i‏ هذا oo‏ ونكاد تجمح المصادر العلبية Sab‏ على ضرو رةاستخدام 
العلب الصفيح Zell‏ جدرانها مواد ورنشية مناسبة لنوع المادة الغذائية المعبأة فهاء مع اتخاذ 
. اطرق الكافية لنغطية كر سطم مكن ما هذه المواد . إلا أن AN‏ المبطئة عواد ورنيشية 
لاتزال مصدراً لكثير من متاعب الصانع ۰ نظراً لما تترکه هذه المواد من المسطحات الدقيقة 
العراة من معدن الملب الى يتركز فما فمل أحماض الواد الغذائية, ولذلك تتصرف الجبود 
العملية نحو oF‏ العلب ااصفیح العبأة بالمواد UN‏ فى عازن مبواة منخفضة الحرارة 
لخفض مدى الآ كل إلى أدنىحدمكن عملا ء نظراً لتأئير الرارة كعاملمساعد فى هذا LY‏ 
فضلا عا لانخفاض الحرارة من sel‏ الباشر على صقات المواد thal‏ من طعم ولون . 

ونذكر فا à‏ الفساد UC‏ الذى تتورض له الانواع الختلفة من الفا كبةوالضروات: 


: ofl 
الفا كة الاستوائية :لم تعرف عن الفا كبة الاستوائية كار الانجو والجوافة‎ — ١ 
بالعلب الصفيح  إلا حالات نادرة من الانتفاخ الابدروجیی » و يمل بعض‎ aall والباباز‎ 
هذه الفرا كه إلى إضافة بعض الاحماض العضوية للبحلول السكرى المضاف‎ ES 
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Gad ifl‏ درجات الحرارة الستخدمة فى تعقيمباء ول يعرف oN‏ تأثير ذلك فى تا کل 
اعاب وفى مدى تأثيرها فى الانتفاخ بغاز الإبدروجين , ومن المعتاد تعبئة ار هذه الانواع 
فى علب من الصفیح العادى أى غير ميطنة عادة ورنيشية . 

۷ ب الخو : تعبا مار الخوخ عادة فى علب من الصفیح العادى . ولا تسیب هذه القار 
لا حالات قليلة من الانتفاخ Y!‏ بدروجیی الناشیء عن فعل المواد الملونة (البجات ) الى 
تمنوما ء واذلك يفضل تسخين العاب الصفيم بعد تعبثتها بالثار e‏ وقبل قفابا آ ليأ » تسخينا 
GE Ul‏ لطرد الهواء والغازات » كذاك بحب قفل العلب UT‏ وهی ساخنة إلى درجة 
مرتقعة من الحرارة لطرد افواء , مع عدم تعبتها تماما MMe Ge‏ اترك فراغ مناسب 
داخلبا بعد jaa’)‏ . 

وان lx isses‏ مار المشمش الطازجة فى علب من الصفیح العادى » ويراعى فى 
تما اتخاذ الاحتياطات المناسبة فى Jas‏ العلب UT‏ وهى ساخنة اطرد الحواء؛ مع عدم 
Ge lia‏ نهاياتها IPL‏ اترك فراغ مناسب Velo‏ بعد القفل » ومن العتاد ألا تحدث . 
هذه المار حالات من الانتفاخ الإيدروجينى ما لم يطل عبد تخزينها وخصوصا فى أما كن 
ad‏ مبواة . 

g‏ الشليك : يحب تعبئة مار الشليك داخل علب من | لصفيح المطلاةمنالداخل بطبقتین 
من ابنامل ( 8 )» كذ لك يفضل تسخين العلب بعد تعيثتها نسخم‌نا ابتدائيالمدة کافة a‏ الحواء 
والنازاتالی‌قد توجد داخلماءويراعى فى حالة الخوفمن تلف MY‏ بفعل MGA SS‏ تفعة ء 
خفض طول ءدة التسخين الا بتدانی مع ترك فراغ أ كبر داخلما ؛ وتكاد تنساوىهذه الثارمع 
أنواع الفاكبة الاخری فى مدى تعرضما لحالات الانتفاخ الایدروجیی » ونظرأ لتعفیر هذه 
القار بالکربت لةاومة بعض الامراض الفطرية : فانه جب غسيل AN‏ جيداً قبل تجبيزها 
Vus,‏ لازالة جيم NT‏ الکیر ey‏ الی قد تعلق بسطحبا الى يساعد وجودها على تا کل 
معدن العلب Shall‏ فما . ۱ 

o‏ البرقوق الذهى : تعبأ مار الرقوق الذهى عادة فى علب من الصفيح حيث يتخفض 
مدى انتفاخها الابدروجننى عما لو عبت داخل علب ol go iaa‏ عازلة » anui uo pa‏ القار 
غير تامة اللضج إلى حالات من الانتفاخ الایدروجینی أ کنر ly‏ عن القار الناضجة . غيرأنه 
بالنسبة لر داءة صفات الآولى عن ال خيرة يفضل Io‏ تعبئة الغار بعد التضج الكامل . وذلك 
بالرغم ما تسییه من التاعب , وجب عدم إضافة أى حامض عضوى إلى الحلول السكرى 
الستخدم فى تعبئة هذه الثار » وكذلك يحب ترك فراغ هوانی كا داخل العلب المعبأة . 


— ۷ - 


5 — الرقوق الاحر La:‏ مارالرقوق ال جر led‏ منالصفیح المطلاة عادة ور نيشية 
مثل ايثامل (R)‏ » ولا زيد مدى تعرض تار البرقوق الاجر العباً فى العلب للفساد aie‏ 
oU‏ الترقوق الذهى Lan‏ فى العلب » غير أن الاو تسبب انتفاخ العلب بغاز الايدروجين 
فى وقت وجنز عن الثانية وراعى عند تعبئة الرقرق الاحر ge‏ العلب وهی ساخنة مع 
ترك فراغ dE‏ داخلبا . 

ب الکثری : لا تودی مار الكثرى shall‏ فى العاب إلى أى نوع من الفساد 
الکیای » ولا تتعرض العلب المعيأة ما لحالات من الانتفاخ الابدروجيى إلا بعد طول 
تخزينها » رمن المعتاد أن تستخدم فى Vea‏ العلب الصفیح المادية غير المطلاة » وبراعی ف تعبنة 
الثار قفل العلب آ ليأ وهی ساخنة مع ترك فراغ هوانی كافى Melo‏ 

۸ — عصير الجريب فروت : يتعرض عصير الجر يب فروت العباً داخل العلب الصفيم 
للانتفاخ بغاز الابدروجین عند عدم اسخینه لسخینا ابتدائیا VE‏ اطرد col Al‏ ولذلك بجحب 
آسخینه بعد التعبئة داخل العلب لمدة مناسية لطرد جمیع الهواء الذاب فيه . ویعباً هذا العصير 
عادة داخل علب غير میطنه عواد ورئيشية . 


RUP 


۱ - البسلة : تتعرض حبوب البسلة الخضراء المعبأة داخل العاب الصفيح لفقد Le J‏ 
الطبيعى لتحلل oy SOI‏ الموجود بالادة x yall‏ للحبوب وتکوبنه لمركبات کریتور » 
وتتکون بتفاعل الآخير مع معدن الحديد مادة كبر يتور الحديد السوداء اللون » الى ترسب 
عل الجدران الداخلية للعلب des‏ الحبوب SLA‏ فتصبغها بلون أمود داكن » و ad‏ أئيت 
Marre )‏ ) فى عام ۱۹۲۱ أن تحال المادة الكبرينية الموجودة حبوب البسلة ينشأ عادة عند 
انقضاء فترة طويلة تسیبا على حيوب البسلة بدون تعيئة فى العلب الصفيح بعد جمع القرون 
الخضراء , وترتفع درجة حرارتها عند تكدسها فوق بعضباء ويساعد ارتفاع الحرارة على 
هذا التحلل ء وإذلك ينصح lo‏ بعبثة حبوب البسلة خلال يوم جمعها مع المحافظة على درجة 
Gal >‏ دون الارتفاع , كذلك قد تتعرض حبوب البسلة الخضراء للتلوث عادة 2545 
انحاس السوداء وا كتساب هذا اللون . وتدكون هذه المادة بتلوث الحبوب معدن التحاس 
عد استخدام آ لاب آو آدوات dead) ATi ue‏ ۱ 


y —‏ — 
ب الفاصولا aaa;‏ الفاصو لا الخضراء والدسلة والقرع والبنجر لونها الطیبعی عند 
التعيئة فى العلب الصفيم العادية . ولذلك تفضل 
ia‏ داخل عاب ميطنة من الداخل عادة 
i,‏ منئاسية iu i.a‏ الطاطم 
ومتجاتبا واطزر لوكا الطسعی € ue‏ |4 
بفضل lul‏ وخصوصا عند التخرين الطويل 
استعال علب The‏ عادة aaua‏ 
dd cade‏ ری افو سار 
dels‏ الغلت 1e‏ الل + kg ay‏ 
أحمر col‏ اتأحكسد بعض Ale‏ ولذلك 


Cove Je من‎ Wa يفضل سرعة‎ 





"M = - MER‏ 7 ر سے xax 7 25 o‏ ع n‏ ان 
الاحتفاظ ما فى درجة متخفضة من الحرارة الداحية امللة d‏ ۱ 


JUU بتفطیتبا بقطع من القاش‎ jul Lost 


العساد "TTE‏ وار ai‏ اس tt laii d KIRT‏ : 
قد لا يزيد عبد الأعاث SC‏ بولوجية الخاصة حفظ الواد الغذائية فى الملب الصفیح 
عن ثلاثين عاما » وكان بدء هذا العبد ظبور اعتقاد غريب فى إحداث هذا النوع من المواد 
الغذائية الات من التسمم التومينى » ولقد أدى ذلك إلى تعاون كثير من الحيئات العلمية مح 
رجال جامعة هارفارد الامر Lond ‘ i$‏ الات التسمم الغذابى iz‏ عن تناول المواد 
الغذائية على وجه عام « والمعيأة منها داخل العلب الصفیح على وجه Galt‏ ولقد ثبت لدجم 

خطأ جميع الاعتقادات الخاصة ءا كان يعرف بالتومينات . 

ولقدكانت هذه الندجة موافقة لرأى رجال وزارة الصحة البريطانية فى op fas‏ الخاصة 
عن تحال اللحوم بواسطة البكترياء ها أى ارتباط أو علاقة بالتسمم FRU‏ 

وبذلك قضى على هذا الاعتقاد الخاطىء القدم » غير أنه ظبر اعنقاد على آخر يةول . 
بعلاقة القسمم da‏ بافرازات بعض أنواع من البكتريا Ves‏ مجموعة f: E AUI‏ 
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طبر بعد ذلك ضعف هذا الرأى نظراً لعدم cati‏ من وجود هذه الأنواع فى جميع حالات 
haa ed‏ الى قد nar‏ اختبار ها . و لقد سکن العلماء خلال السنین الاخبرة من فصل 
نواع من NLA‏ لا نمی إلى مجموعة السالمونيللا ذات مقدرة فى إفراز مواد dels‏ 
5 عند ازدرادها sas‏ الأمعاء , ولا یقلل ذلك من ASA LA‏ للمواد الغذائيةفى 
الاب الصفیح الى قد تکون | كثر سلامة Lee AM‏ من المواد الغذائية الطازجة » D‏ 
cby‏ الستخدمة فى انتخاب الواد الطازجة متها وفى تعبتتبا وحفظا و تعقيمها ؛ 

Ky‏ تحص الرأى الثابت JE‏ الحاضر فى هذا الشأن فى إحداث بعض البكتريا 
uli‏ إلى ie ue‏ السالونللا لحالات من التسمم Saal‏ » كا أن بعض هذه الحالات قد 
برجع إلى تکون موادكبائية e‏ ( يشتبه فى كونها مواد بروتيتة متحللة ) » gae‏ بعض 
أنواع آخری من السکتربا وأن المواد الغذائية المعبأة فى العلب وغير المعبأة تتساوى فى 
تعرضبا لفعل هذه Le TI‏ على وجه عام . غير أن بعض الو اد الغذائية المعبأة فى العلب 
تعرض دون الواد الأخرى لفو( باسيلوس بوتيولينس) غير CAE A‏ وتفرز e‏ إفرازات 
سامة علد توفر العوامل الملاعة Va JS‏ (داجع صفح ٩۹1و۱۰۷‏ ) . 

وعلى العموم برجم الفساد البكتريولوجى إلى ثلاث عوامل می؛عدم كفاية التعقم أو 
tl‏ بسب رشح خلال Ka‏ العلب و لفساد المواد الغذائية قبل التعبئة والحفظ والتعقم 

وتزدی الأحاء الدقيفة التخلفة عن عدم GUS‏ التعقم إلى توايد غازات تعمل على 
تکون حالات من الانتفاخ أو إلى زيادة مقدار الجوضة أو إلى بعض تغيرات متاقة لصفات 
المواد الغذائية العبأة دون أن يتكون أى غاز داخل العلب . وق مثل هذه الحالات الى 
oc Y‏ فبا غازات » تحتفظ العلب عظیرها الخارجى العادى دون أن gu‏ ولا Sa‏ 
كشف فاد المواد shall‏ إلا بعد فتح العلب ٠.‏ 

ورجع الفساد البکترولوجی فى حالة عدم كفا ile i‏ التعقم فى الحالات 
ilis Ko gyd] de‏ غالبا (ویندروجود ‏ کثرمن نوع واحدفى وقت‌واحد) ويكون 
منالنوع المكون لجرائم فى حالة ما إذا كانت المأدة قليلة الخوضة أو متوسطتها . ولكنه قد 
يكون خميرة أو فطر أوبكتربا مكرنة للحموضة من النوع غير المتجرثم فى حالة المواد الحضة. 
وقد تحتوى المواد الآخيرة كناك على LAS‏ مكونة للحموضة من النوع التجرشم . غير أن 
مثل هذا النوع غير هام فى مثل هذه احالات لعدم ملاءمة البيئة الحضية لفوه . 

وترجع Jl‏ التلرث ومن ثم الفساد قبل التعيئة والحفظ إلى تلوث المواد الغذائية أثناء 
وجودها داخل العامل plo‏ كاتصالحا عباه solet‏ أو بفضلات فاسدة أو لتلوث اشواه 
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الداخل eld‏ المعامل . کا قد ترجع آسپاب التلوث إلى الا دو ات‌والا جهزة و الالاتالستخدمة 
Al yr VE,‏ بالمواد العذائة بعد الحفظ ) Flat Sour‏ ) - 


eet) لاحرارة المرتفعة إلى قسمین‎ (pa sin الاحياء الدقيقة من وجبة‎ as, 
: l 


أولا : الاحياء غير المعاومة احرارة المرتفعة (Non-Heat-Resistant Organisms)‏ : 
وتشمل معظمالفطر یات و is ZN, 7 Ul‏ من ذلك فطر ) (Byssochlamys fulva‏ 
Sil‏ وصف لاول مرة فى عام ۱۹۳۳ Olliver and Smith) daly‏ ( ويؤدى نموه إلى 
تلف الواد shall Sta)‏ بالعلب , والفاكية احفوظة de,‏ ادها CN‏ ير وتحزتنه 
ey, 0 MY‏ معظم kal‏ بات VS dnc‏ إل درحة 146 فر AA! aiy‏ رة متاس یه 
من الوقت » وتتعرض الواد الا الف . و Le pat‏ الفا SUB AS‏ داخل علب ab‏ 
مقفلة قفلا Ke UT‏ عنم تسرب المواء الها » لتلوث ML‏ تخمرها وتؤدى إلى تکوین 
غاز ثاتى أ كسيد SH)‏ بون بداخلها » AS aes‏ يا هذا القسم من السكدتريا الكروية 
والباسيلوس غير المكونة لاجر ام . 


Ut‏ : الاحاء المعاوءة للحرارة ال تفعة ) Heat-Resistant Organisms‏ ( : وشمل 
cue‏ 





باسیلوس‌متجر م مقاوم لاحرارة اارتفءة وحد Ugla‏ پاسیلوس عدم الجر م 
اسمات رجة صا بااصلصة داخل ile‏ وحد ذلوثا Ol yt‏ علبة راشحة 


A ماد‎ uae tr ac 





بالتربة » والغبأر » واطواء وخلافباء وجرائمپا مقاومة للحرارة اارتفعة درجة تزيد عن 
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الأحياء السابقة » وتقل عن القسم التالى . ويدل وجودها بالمواد الغذائية shall‏ بالعلب على 


——————— A X أحياء غير هوائية‎ v 


: ( Anaerobic Spore-Forming Bacteria) 
t والغيارء و التخلفات ای وانیه.‎ a Dhar gy 
| | القاومة للحرارة الرتفعة ا ولذلك ترتیط احیاء‎ 
1 ۱ : هذا القسم شاد كثير من الواد الغذائية المعبأة‎ 
= اموای‎ e al> (2$ وا#ضروات .و‎ 
ی ية عزات من فول معا لب‎ 49 hd leo عند‎ lege للعلب إلى تنشيط‎ 
اازدوج‎ Qu المعيأة ها . وتتميز بعض سلالات هذه غير كة‎ 
poke ارو تبنية تعفنيا » ويتكون القسم الأول من آسیاء هذه الا‎ ol gah المجموعة بتحليلما‎ 
وهی طريقة جديدة و ضعا ( جمعية البكتر.ولوجين‎ » whl اللفظ کلوستر يد بوم بدلا عن‎ 
آوربا وخصوصاً فى الاوساط الصتاعة‎ Genes a I A الأمريكيين) > ولد ذاعت فى‎ 
ol > وأن شکل‎ C الطفیل4‎ 42.3 alo YI a> E دون الطس4 ۰ واعرف الکلوستر يد.وم‎ 
متحو لا الى شكل كأوستر بدبوم أو بلیکتر یدبوم؛‎ ‘ ea LE a العصو ی تضحم عادة‎ 
1 euo أى إلى شكل مذزلى أ و‎ 

و لقد Esty ( exl‏ ع Meyer‏ ) فى عام ۱۹۲۲ شدة مقاومة ۱۰۵ سلالة iy‏ 
لكلوستريديوم بوتبولینم (باسیلوس بوتیولینس ) للحرارة المرتفعة عند النسخین إلى درجة 


ind فوسفا تیه تبلغ‎ 4 d ‘ 42.52) ۰ — Yu OE zal ‘ ( ding فر‎ YY) ره‎ ya 94 +0 





lei‏ الایدروجیی Vil £y yy Vy‏ مقاومة۳۳سلالةمتنوعة ل کلوستر یدبوم‌سیورو جنس 
(CI. sporogenes)‏ للحرارة المرتفعة آیضا عند التسخين الى درجة ۱۰۰ مثوية ( ۲۱۲ 
فر eer‏ )۰ لمدة تراوح بين £o — g alg dads yos 1٠٠.‏ دقيمة فى درجة ۱۰۵ موي : 
ولمدة dado‏ واحدة الى ۱۲ dado‏ فى درجة ١١.‏ مئوية ( ۲۳۰ (AiE‏ کذاك ca]‏ 
à ( Wallace ) 2 ( Baumgartner )‏ عام ۹ شدة مقاومة كلوستر بد بوم e$‏ اشبه 
بالنوع الآخير ( بعد فصله من غبار هواء حتوی على بقایا فراء حيوانى ) للحرارة المرتفعة 


عند النسخين فى بيئة من اللحم ذات أس أيدروجينى قدره ٠‏ ۷,۰ الى درجة. ١٠١‏ مثویقلدة 


ub i 


و ساعة o. baly,‏ دقيقة ق‌درجة ۱۱۰ i ya‏ ولدة ge‏ دقيقة فى درجة ۱۱۵ vy‏ 
(ee)‏ و لدة yo‏ دقيقة فى درجة. ۱۲ »53 YEA)‏ فر (tir‏ , كذلك مكن Cameron‏ 
فى عام yar.‏ من Del‏ إحدى السلالات غير الطوائة التعفئة بعد ۱۲ d 4l.‏ درجة 


موه . 


: ui? P 

وى بكترياهوائية وغير هوائية :تميز بارتفاع درجةالحرارةالمثلى اللائة لوماوتکاثرها: 
Cele‏ كثيرة الماشتغلين بصناعة الحفظ ف Chall‏ انكو ينها جراثم شديدة المقاومة 
لحرارة ال فعة » وبر جم الها الجر. الا كر من فساد الواد الغذائية غير الحضية المعيأة 
العلبالصفيح » و يزداد خطرها فى جمسم احمالات الى لا يتستى d‏ (ستخدام‌درجات اطرارة 
المرتفعة اللكادية لحلا کراخشية من تلفالخواص المعزة al JI‏ الغذائية المعبأة » ولذاك براعى 
pls‏ یدالباشر بعد التعقیم » ثم التخزين فى أما كن مهواة لا تزید Vb minos‏ الداخلية 
عن,؟ ‏ و۲ مثوية ا بحب عدم السويق مثل هذه المتتجات فى بلدان حارة منعاً لاستعادة 
ماقدپلوثما من الجر ام طورها الخضرى ثانية . 

وتوجد هذه الیکتریا وجرائيمها فى التربة » chilly‏ والمياه وخلافبا e‏ وتتحصر سبل 

d‏ للمنتجات المعبأة با لعلب فى استعال موادغذائية X Ja‏ ما » وعدمالعناية بغسبلبارتجيزها 
فضلا عن اهمال الشروط الصحرة بالالات والمعدات المستعملة فى عماءات الحفظ . 

" وتتقسم dad lur)‏ من الفساد ) الى SH‏ أقسام هى : 





E 


A a 2‏ ف ی 
ف یہ شل شم صصص ل سل LAE‏ فقن 


iae موضة بكتري الثرموفياس‎ ial الأرموفيلس‎ a 
العلب | لصفیی الما الوادالائية‎ zlii اواد الغذائية المعبأة فى العاب الصفیح‎ 
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+ س الیکتریا الودية الى حموضة المواد الغذائية : وتتميز بتكويئما لاحاض بالمتجات 
std‏ دون obw‏ وهی ya LAS‏ 47 « ومثاها Bacillus stearothermophiles‏ 
gees ght he NYSE. MEER‏ 
أحماضا وغازات FT GU)‏ الكربون 
والایدروجین) عند عوها داخل العلب وتؤدى 
الى انتقاخبا Bias‏ 

Clostridium thermosaccharolyticum 
المولدة لغاز کریتور‎ WSs (m) 
Clostridium dls : الایدروجین‎ 
أ ضا وتکون‎ 44V وهی غير هو‎ nigrificans 
eo y غاز كريتور الايدروجين داخل العلب » ولا‎ 
ys 34 Xt Lois کر تا‎ ie ur دوبان مار‎ eui di des 
,درون داخن العلب العبأة بالمواد الغذائية‎ SBEL العلب > وتتميز هذه الحالة بتغير لون‎ 
. البیض التالف‎ alo الى لون أسمر واضح وراتحة نفاذة تشبه‎ 

وتیلغ الدرجة gl‏ الملائمة لفو الثرموفيلس مه مئوية ) eo (Rr aye‏ معظم 

أنواعم! فى درجات تزيد عن ١١.‏ فر VS A‏ البینات ذاتالحوضة الضئيلة p)‏ 
Ue‏ الس الا بدروجبی لا بین ۱۷۱-۵۸ ) »وین الجدول 33 dil s) d Iu‏ 
على eur‏ يكتريا ) CI. nigrificans‏ ) المولدة لغاز كبر يتور الايدروجين فى y‏ ذات 


اس cor sou)‏ قدره ب : 


1 
4 
i 
1 





درجة الحرارة المدة الكافية فلا كبا 
pese Yow o ee ee oes ME Gg‏ دقائق 
۸ و« ad» ۱۳-۱۱ ۰ ۰ 0s 0S . os‏ 
Yor‏ > : ل . موه ÍA*—‏ > 


(B. stearothermophilus)V Jv Le mw مین الجدول الى التأئير‎ e 
DM - ذات أس [یدروجیی قدره‎ Zu بالعلب فى‎ slat الؤدية لموضة المواد‎ 


2 المدة الكافية لملاكها 
Bir p ch 28 aa e domum e‏ 


EP » ۱۰۰‏ ۰ ۰ ۰ ۰ ۰ ۰ ۷ ساعه 
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وفضلا عن ذلك لوحظت حالات خاصة احتفظت فہا eie‏ الثرموفياس بقوتها الحبوية 
بعد التعقم فى درجة ۱۱۵ مئوية لمدة yo‏ .م دقيقة فى dy‏ ذات أس إيدروجيى قدره 
٩,4‏ — ۸رد : وعلی العموم يتوقف sol dl ped att‏ على عاملين ها : مدى cd‏ 
بکتر بولرجی PE Lol‏ عند البدء P Ales‏ مباشرة . ووجود ملح الطعام 
بالو اد all)‏ : فتؤدى zoull‏ الصغيرة من انا إلى شدة مقاومة EY‏ ارهز 

الفساد ااطبیعی : ويرجع إلى سوء استخدام المقیات ذات الضقط ال تفم وإزالة Jaial‏ 
e)‏ على جدران العلب دفعة واحدة بدون خلخلة sop ye ssi M‏ هذه ال حالة إلى 
| کات العلت کو اش العاب BO ae Aes‏ هنا على قوة الشد المعدنى لواضع 
Jal‏ الزدوج . 

کا قد ترجع الاسباب إلى سوء عملية oec!‏ الابتدانى وعدم SES)‏ طرد الحواء 
رالغازات الموجودة داخل العلب ذائية بالمواد المعيأة أو موجودة على حالة حرة و آهمما امواء 
وثانى أ كسيد الكر بون ( یکون الازوت عادة الجزء الا كبر من فراغ العلب المعبأة) . 

کذاك قد برجم الفساد هنا إلى زيادة مقدار التعيئة داخل العلب أو إلى تبريد العلب 
الكيرة (حجم نمرة ۱۰ : وحجمالجالون)المعقعة تحت ضط مرتفع دفعة واحدة بدون p]‏ 
هذه العملية Le sat‏ : و :دی هذه ML‏ إلى تصدع هيكل العلب o Sy‏ ال محال المعروفة 
EOS‏ 

الفساد الناثیء عن أسياب أخرى : ومثاله الصدأ واتلف : وترجم الحالة الآولى إلى 
"e‏ أ كسيد wai‏ لرداءة صنف المعدن المستخدم وعدم طلاء ال لو c‏ بقدر مناسب من 
القصدير . وتعتير المناطق المغطاة بالبطاقات كأ كثر المواضع عرضة الکشف oda je‏ الحالة 
لوجود المواد اللاصقة بالبطاقات و تائیرها على المعدن ذاته . 

وبرجع التلف القصودهنا إلى كل تلف SSRs‏ ناشیء عن سوء النقل‌والتداول والشحن» 
رأ كش المواضع عرضة لاتلف الیکانیکی هی مواضع القفل المزدوج التى تجبالعناية الكافية 
ا واحافظة le‏ حى لا تر شح العلب وتصبم فاسدة غذائيا . 


اتبا العلب المأ باللوار 2412 : ويشمل العمليات LY‏ 
١‏ فص التركيب الميكا نيكى للعلب:: وينحصر فی‌مدی مطابقتها للعلب المعيارية. و ص 
ما وسيك وق eer‏ التطبيق للزدوج وصلف العدن الستخدم فى صناعتا » ومدى 
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ما كله و نوع الواد الورنيشية حال استخدامها « و یتعالب هذا الفحص فتح علبة مثلة ان 
حى يتستى اختبار السطح الداخلى لجدراما . ۱ 

۲ ل تقدیر التفریغ "n"‏ : تدل قيمة التفريغ اموا للعلب على مدى oe‏ 
للاستبلاك وكذلك على مدی العناية بعمليات cad‏ ویتراوح التفریغ g'h‏ عادة ov‏ 
٠١ — Y‏ بوصة من CS)‏ ویدل اتخفاضه على عدم القيام بعملية النسخين الا بندانی بالوجه 
الكافى » أو على عدم إحكام عملية التطبيق الزدوج » أو على فساد SIS‏ أو بكتريولوجى» 
ويستعمل فى هذه العملية ما نومتر مقسم di‏ بوصات D) sS cod copys‏ مساوة 
الطرف حادة » ونحيط مها قطعة من المطاط تنم تسرب اطواء إلى داخل العلب عند الضغط 
بالمانومتر على أحد طرف العلية الختيرة وثقمها بالا نبو بة ذات الطرف الماد . 





طر A‏ دقيقة لاختبار التفر بغ tud‏ للعلب مانومتر لقياس التفريخ shall cdi. Ud‏ 

۳ ل تقدير قيمة الاس Ge oa)‏ للعلب :وهی عماية دقيقة تتطلب استعال اليكترود 
ورگ AE scs‏ الاين caesar‏ شیاه تاه لاف Pere ey‏ 
هذه القيمة بيانمدى التاوث y ASI‏ لوجی للمو اد و خصوصاً للا حیاء الدقيقة المولدة للا Sale‏ 
ويفضل تخزين بعض علب ilie‏ الشحئة iac‏ فى درجتى "rv‏ ووو" متوية عدة أيام قبلهذا | 
الاختبار » لإبجاد My‏ مناسبة لهو الاحیاء عتد تلويثما ها » حتى تقوم بأداء وظائفهاالحيويةعلى 
وجه ملاثم . وبذلك ينسى RA‏ بالضيط على مدى التلوث البك.تريولوجى عند مقارنة Gb‏ 
الاس الا بدروچیی للمواد المعبأة السليمة والملوثة. 
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۽ الاختبار اليكتربولوجى : ويقصد بذاك Gab‏ وعزل الاحباء الدقيقة ای قد نكون 
ملوثة للمواد المعبأة بالعلب , ويتلخص هذا الاختبار فى تخزين ست‌علب ied Rosalie‏ 
درجى حرارة قدرها sal ote OF ok cA ya gos Yy‏ بومین فى درجة ET‏ 
وآخرتان فى هذه lalii‏ لمدة bey ١‏ » وآخرتان فى درجة من مثوية لمدة ۱6 يوماً, 
ویکتن بتخزين الواد الغذائية الحضية فى درجة تتراوح بين yo‏ و٠٣‏ مثوبة لمدة خس أيام 
فقط » ثم Jas‏ عينات هنها إلى مزارع بکتر بولوجية مناسبة لكل مادة Mids‏ فادها المشتبة 
وتفرخبا نحت شروط isle‏ » وأخرى تحت | 
شروط غین le‏ والتخوين d‏ درجنی پم 
و ye oc‏ 4 لعدة أيام لا 5 » عن o‏ 

واستخدم فى نقل الع.نات من المواد seat‏ 
بالعلب أدوات dade‏ کون کا Yas‏ الشکل 
mir‏ من الیسار d‏ مين ) من : ثاقب Jus‏ 
حاد الطرف :وذو طاء و al‏ با لقرب من طرفه 
الحاد ء منم تطاير أجزاء من الواد التالفة عند 
ca‏ العلب به » و يليه ثاقب عادی للفلين لتقل 


ole‏ من المواد ااصلبة » وله قضإب معدی الأدوات 





is. J فى الاختبارات اكير بو‎ Laal) 
رفیع لطرد العيئة من ”اقب القلين , ثم ماصة ذات فنحة واسعة لنقل العينات الكشيفة وأخرى‎ 
. عيئات السائلة‎ |! Jad ذات ختحة رفيعة‎ 

وتلخص طربةة jai‏ العينات من العلب فى WF‏ ترد إلى درجة الحرارة العادية( بعدا نتباء 
مدة (Fall‏ > وملاحظة شكارا الخارجى وااتغيرات الى قد تطرأ على ua‏ العام : ثم تفسل 
جیداً AU,‏ والصابون ثم جفف بقطعة نظيفة من القياش » وبنتخب فى amd‏ طرفيها أو هيكلبا 
الاسطوانی . تبعاً مج العلية , موضعا مناسباً لثقب » فيمقم باشعال قدر مناسب من الكحول 
aas‏ » بلب بنزن » و تخطی aliiba‏ بتصف طبق من طباق بتری he by FSM‏ 
ثم جپز أدوات نقل العینات حذر وعناية ( مع مراعاة Mes‏ لتويات العلب 32581( إلى 
eee ١ cu.‏ المناسية be d‏ و تفرخ بعد ذلك . 


وقد يتطلب Elai‏ تحضير غشاء بكتريولوجى de d‏ مناسبة لبيان مدى التلوث 
ur d e‏ من i 4a Ac‏ وكذلك ES‏ الا alms 4 Ax‏ وها وشكلباوخلانهامن الاعتيارات 
المتعلقة Vip‏ الاختيار . 


— Yee — 
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الباب الشامن 


عصير الفا Ol pally A‏ والياه الغازية : عصبر الفا كهة e‏ عار الفا كبة المصرية 
المستخدمة فى صناعته » التعديل SUKI‏ للحموضة » طرق pan!‏ » طرق 
nae — Bahh‏ اليرتقال » الجريب فروت ء المنب ‏ الفاح ء الأناناس » 
الليمون » عصير الخضروات س شراب الفا A‏ آقنامه » الشراب 
الصناعى ‏ الیاه الغازية : مكو lel‏ » حضیر ماء الصوداء الواد الکونة 
لارغوة » التر کیب التفصيلى لساه الغازية » الغازوزة الصناعية 

Cft uas 

وهو العصارة الطببعية لثار الفا كبة السليمة الناضجتحطمتوية عل NASM‏ جزء منهء 
والخالية من البذور والقشور والالياف الشئة » والعاملة باحدی طرق iatl lahi‏ 
( وذلك فى حالة عدم امتہلا کہا مباشرة بعد تحطیرها ) على شرط أن تحتفظ بأ کر قدر من 
صفات وخواص خاماتها الطازجة , وقد انتشرت صناعته فى كثير من البلدان الاجنبة خلال 
السئن الآخيرة للاعتبارات a‏ 

۱ — ارتفاع قيمته الغذائية old‏ بالاملاح العضوية المتعلقة ies‏ العناصر الغذائية 
الاخری ؛ و تنظیم ga‏ > ومعادلة اوضة الرائدة الناشئة عن كثرة استبلاك المواد ذات 
امتخلفات الحضية i‏ ويتميز بءض أنواع العصیر بعنصری النحاس والحديد oll‏ فى علاج 
فقر الدم ؛ ا nati‏ #ض الفا aS‏ با ثيرها الملين وارتفاع EL ge‏ من الفیتامینات التنوعة 
فضلا عما تحتويه من المواد الکربوايدر انية ( وخصوصاً سكر الفا كبة ) والزبوت الطیارة 
المكونة لرائحتها وطعمبا . وهی مواد منهة الشهية . 

y‏ — رخص الفا AS‏ على وجه عام فى الوقت الحاضر لكثرة W gat‏ وازدیاد ضغطبا 
على الأسواق المنتجة لما , ما ياعد على التوسع فى استهلاك عصيرها فى صناعة المنتجات Mall‏ 53 
ومنافسة ال رکبات الصناعية إلى حد AG pS‏ فى الولابات المتحدة استهلاك عصيراليرتقال 
والجريب فروت والطاطم by. US,‏ اجلترا عصير MN Gam‏ ات تیف » وفى هولنده 
عصير الطاطم VUL y.‏ وسويسر! وكثير من البلدان الأوربيسة عصير التفاح , وق اتحاد 
جنوب أفريةيا عصير العنب » وعلى السموم تتوقف هذه الصناعة على عاملين aree‏ هما رغية 
P Ah‏ الماك , ومدى توفر الفا كبة LLM‏ للصناعة . 


-Y.Y — 


pea as الفا‎ wae وحفظ‎ JA "mt dalea) تقدم الدراسات العليية و‎ —Y 
. اللتحدة‎ ey لسرا والو‎ aes L iis | Met MIEL الملدان الاجتدة‎ 


; pel EIN. di Lh x «M f uh e 
(وذلك‎ à Shall bby إن أ کثر أنواع الفاكبة المصرية صلاحية لصناعة العصير الراب‎ 
ados هى : الب تقال » والشليك.و الليدون:‎ ) ASN إلى حد معين بالنسية لبعض‎ 
AP والجريب فروت ء الانجة والرمان » وبحب أن كون ار الم‌تفال ناضجة إذ #توى‎ 
io JH واضعحاً وجب أن تتراوح السكريات إلى‎ T العصير طما‎ es الغضة على مركيات‎ 
CK وتو فر‎ odas iSS AANE .و يفضل الم‎ JN فى الثار الناضجة بين بم : و على‎ 
Ü P الشليك البلدی على آن‎ Xx عن الاصناف الاخر ی ؛ و لستخدم‎ i وانخفاض سعره‎ 
Sal أنسجها أثناء‎ eid بولوجی» والعطب‎ FSM مکملة اللون الاجر خالية من التاف‎ 
أو لزيادة نضجبا الأرى » و تستخدم بكثرة مار اللیمون الاضا لا عن البلدی لارتفاع الریوت‎ 
الطيارة بالمار الأخيرة ؛ ویستخدم عصير عنب المسكات بعد مزجه بعصیر عاب أحمر حى‎ 
2295 SOE يتلون الأول بلون أحمرء ويحسن مزجه بعصير عنب تتوفر فيه الرانحة والطعم‎ 
عصيرها عادة فى العلب‎ Lary e وتستخدم مار الجريب فروت التامة النضج الخالية من المرارة‎ 
JL تتراوح نسبة‎ ole, < ( Duncan )4(Marsh Seedtess) اصفیح وأفضلبا کار‎ 
Jd الصف البلدی‎ aee s. JI على‎ ١ : ۷ — بين ورد‎ pua الموضة فى عصير مار‎ 
جغاف ماره و انفصال قشورها عن اللب الداخل » وبحب أن کون مار الانجة المستعملةتامة‎ 
وأفضابا مار المانجة البلدى « وتستخدم فى هذه الصناعة مار‎ i ذات رانحة ر اتينجية‎ qual 
الطائق وهو آفضلب.ا كم الحجازى, وناب اجمل ۰ واللیسی » ودلاجرينولير‎ ob J 

. و جب أن تكون مكتملة النضج‎ › ( De Lagrenoliere) 

T v^ HUE D 
الطبيعية لعصير الفاكبة تعدنلا يتناسب مع طريقة استبلاکه‎ doth ويقصد به تعديل‎ 
والأمريكية بارتفاع حموضته‎ Ls SM ويتميز العصير السوق بالبلدان‎ SRM ورغبة‎ 
وانخفاض تركيز مواده السكرية »> على عكس السوق الحلى والاسواق الشرقية » وتتحصر سبل‎ 

التعديل ق الاث طرق هی : 
١‏ خفص اخوضه : و یتلخص ف de Al pas!‏ إلىمقدار پتراوح بين «o‏ — ۷۵و 


—Y.v— 


مقدرة كحامض e‏ »أو بين SEVA‏ — ۷۲۱۷و 7 مقدرة كحامض ٠ à‏ و إستخدم 
فى doles‏ الجزء الزائد من احموضه مسحوق الطباشير S)‏ ونات الک اسیوم ( أو iy S‏ 
اليو تاسيوم .وراعی عدم | كناب العصير المعادل طعماً غریباً ( طعماً تراياً ) . 
poo‏ الموضة : وتتلخص فى إضافة إحدى الاحماض IVS gall‏ : الستريك6 
والطرطريك « والماليك ؛ ويتميز حاءض الستر يك با کسابه للعصير طعماً Jile‏ طعم اللیمون 
ومذاق اد مئعش . وحامض الطرطريك nell s lo‏ وخلو مذاقه من ACSW Bab)‏ 
وحاض eA‏ بضعف حوطة مذافه . و فطل على وجه عام استعال حامض الطرطر «De‏ 
SG,‏ [ضافة رطل واحد من إحدى هذه الاحاض إلى .مع ol‏ العصیر رفم حموضته 


مودارأ ودر “gh o‏ نب 


L با لملدان الاور بة‎ 3 4a رفع تر كبز المواد السكرية : ولستخدم هده الطر‎ — ť 


ورجع ERE ds oV‏ الو ی ت ال ل M‏ 245 


برس Lg‏ : وتشمل العمایات الاتية : 

الفرز والغسيل : تفرز الثار الخضراء الغضة والتالفة . عم تعسل اهار السليمة DIY‏ 
الواد العالقة Ve‏ على أن تنقح فى ماء عند التصاق أجزاء صلة من التر & بشو رها . 

المرس : وقصد به 63€« مار بع ضأنو اع الفا كبة كالتفاح والمتب والشمش واخرخ 
وال ناناس واليوسئ واللیمون إلى أجزاء دقيقة حى يتسنى عصرها . وتم هذه العملية AS‏ 
فى dott‏ والمعامل الصغيرة » أو بآلات معدة لهذا الغرض ف المعامل التجارية الكبيرة. 
iis‏ هذه الالات إلى قسمين رئیسین وها : 

١‏ - الطواحين المحجرية : وتتخدم بكثرة فى سويسرا ول حد معین فى بعض البلدان 
الأور دمه ٠ Ty‏ وككون من حجر بن متدیرن asl‏ ثايث والاخر متحرك (كالرحاية. 
الريفية ) : فتهرس الثار عند سقوطبا Dn E‏ عيوب هذه الطريقة فى تكسيرها 
للبذور dra gl‏ كسس العصير طعماً Ld‏ فضلا عن lea‏ الشديد . 

ls oe y dl eis : المعدنية‎ gol الطو‎ ۲ 

)!( طو احین النشر : وتستعمل فقط Lael‏ والولايات المتحدة الأمريكة : و لستخدم 
فى تجهیز مار الفاح للعصر » وتتتكون من أسطوانات Diam‏ ینعی سطحها قطع iiaa‏ 
فصيرة لا az‏ عن ثلاث ملب‌ترات ؛ وتدور الأسطوانات حول عورها الآفق داخل وعاء 


— Peg — 


خشى ( علبة أو قادوس ) ذى <جم كاف تح cL‏ فتمزق الغار حال سقوطبا بين جدران 
الوعاء والسطح الخارجى للاسطوانات . 





43 مطر‎ U ga ib DA طاحونة‎ 


(ب) الطواحين المطر قبة : وقد انتشر استخدامها فى ال:ين الاخيرة » و توقف le S‏ 
Je‏ الکس و dall‏ >« و بكرن من أسطوانات معد AL‏ حرط e‏ مطارق تدور حول b»,‏ 
"ol‏ داخل ide‏ ذات حجم مناسب 0 تمرم المطارق laxa‏ القار la» da 9 "T‏ 
للخارج ‘ و Al n Ja‏ كين وسبولة cadi‏ 3 

e‏ : وذائدة هذه العملية هی | AST‏ العصير gu‏ طعا وراعة ;244 و آفر ۰ وهی 





قد عة العپد واستخدم p à‏ السدر باجلترا وفرنسا مئذ قرون عديدة , و pami‏ فى c^‏ 
الأجزاء المرية بعد هرسها داخل أحواض كبيرة وتركها قبل العصر لمدة تتراوح بين ۲-) ۲ 
ساعة » Aly‏ مزاياها هى زيادة طعم وراتحة ولون ومقدار العصير EAN‏ » غير أنه كثيراً 
ما تخمر ور تفع حموضته Md‏ و Jab‏ جزء من‌طعمه ورانحته ٠‏ وقد بطل استخداممابالمصانع 
الكبيرة المشتغلة بصناعة العصير , غير آنها لا تزال تستعمل da‏ الصانم الصغيرة . 

وتختلف طريقة النقع فى فر فسا عنها فى اتجلتراء فتترك القار المبروسة فى البلاد الأول فى 
أحواض كبيرة طول مدة النقع » فى AAE lel oe‏ مزج oe‏ أولا ببعض المواد الجمعة 
للغرويات c‏ بواقع ۳۵ رطل لكل NA eo.‏ ويترك اخلوط pte ui]‏ ساعة ۰ ثم تفصل 
الواد اجمعة والبقايا الراسبة بعد ذلك بالترشیح البسيط أو مجهاز مناسب من أجهزة القوة 
الطاردة المركزية , | 

العصر : والغرض من هذه العملية هوفصل العصير منالخلايا المرية بعد تمزيق جدراما. 
وتتوقف على عدة ganki iapa eue‏ فطبيعة النكوينالمورفولوجى ND‏ » وترکیب‌جدران 
الخلايا القرية امحتوية على العصير , و مدى خاو الغارمن المركبات غير hae SM laco e A‏ 





— *.b — 


افرة , والتئوتات dala‏ » و آلزوت = EE rÈ‏ نوعات , کا تتوقف على موضم 
AS P Ja DR e all lot ji‏ اک Js maiat 9 El‏ اه i‏ و مى cla‏ امار 3 


3 k p = 0 pam ر‎ ١ u$ ey) وشو زها‎ EEF 


e Ice YN — ٩‏ الالو ۳ و الق‌اش. OX‏ هن سطيدين مدل دون VI‏ بت (الملری) 
FYE‏ متحر لد ) C (de‏ ؛ و jx‏ اسطح lax ati wall‏ الا بدرو S‏ ( ماء آو 
زیت أو جليسرين ( الذى یبلغ 
oj) dae‏ عاده d‏ امو صه أ à»‏ 
Jl‏ احدة r‏ من ۲۵۰۰ رطلا © 
ويم العصر ما خلال ثلاثين دقيقة, 
وتستخدم فى العصر ألوأح خشدية 
وعرضها مس cle‏ وعمقها 
e parle iL‏ ( 4 هرب عدد ها 3 
ee pli‏ من العشر بن : Sas;‏ عن 


عضا نحو El‏ عشر ملاءمترا . 





وتختلف أبعأد الالواح باختلاف 
حجم (oy‏ و تبغ [P‏ من 1 pall‏ من النوع ذى ELT po‏ 
۷۵ سمذیمتراً BY‏ سعة ان kb‏ ؛ وتصاع هذه ال لواح من أخشاب صلبة مرنة 
cof dio. die‏ الصمغية OT Ms‏ الاخرى الى قد تکسب العصير طما أو رانحة غير 
مقبولينءوأفضابا أنواع العزيزىءوالآرو.والران, 
وتنبادل هذه الالو اح مع قطع من التهاش ( عسطح 
ید عن مسطح الالواح ) من TEN‏ والقطن 
والصوف : و خلب صناعتیا من القطن ويفضل 
معا ما حتوی لسيج, AS je!‏ | بطای‌ذی aul‏ 
PY.‏ ن يتحمل القاش ااضغط à A‏ 
وأن تکون مسامه oy haf De‏ العصير ؛ و نظف 
Eaz ^u!‏ آسبوع عند العمل المستمر ada‏ القياش gend‏ فى أعمال الترشيح 
فى Ul‏ دة عشرین دقيقة مع إضافة قدر مناسب من حامض الکر یتوز للاء لبطریر ها . 





-— nc 


وعند العمل توضع الژار ااپروسة على الاش بارتفاع لا بزيد عن سبع سفتیمترات ثم 
یسوی سطحا الداوى وتوضع فوق السطح aat!‏ السفلی المتحرك عيث تتبادل معا الالو اع 
belo‏ ويحيث لازید عددءابرضع Ips‏ فى الالات عن خمس عشرة قطعة , ثم ی خذ فى الضدط 
ويجمع المصير d‏ أحواض جاب الالات حتى سی جعه كاملا دون فقد . 

۲ - الآلات ذات القفص Qe y:‏ من قفصين غير خا بتين مصنوعین من الخشب Je)‏ 
أن توفر فيه الصفات الى سبق ذ كرها ) ومن تقل خشى 
(dil)‏ وتلخص طريقة استخدامها فى تعبئة أ حد القفصين 
t‏ المبروسة ثم (سقاط Wyle gth JEN‏ وضغط الثار 
3h ( i oa]‏ معد لهذا الفرض مركب فوق سطم الثقل 
أو جاب al‏ والضغط نیاق هذه اطالة ) تبلغ 6 


m S ۱ التو سط‎ s المر‎ de yl je نموأ من . .+ رطلا‎ 


القفص atl‏ أثناء العمل بار مپروسة حتى يتم إعداده 


a‏ تجرد الاناه من عصر نار القفص الاول ‏ ويجمع 





العصير في أحواض خشية أومعدنية . وتفضل الانواع 
aal‏ مواد ورايشية dje‏ وتثبت هذه الاحواض فى 
مواضع ale‏ بالقرب من الالات حى يتجمع فا eds‏ | 
روم 

icy معد نية مخروطية- الشكل تتحرك بداخلها‎ dle وشکون من‎ Ue Moy 
؛ ويضغط .على‎ Wynd الموروسة بداخلها فى قادوس معد‎ ot توضع‎ o معد نبه . و‎ 
ie ly فينةصل عصير هاعند سقوط الا جر اء ار & بين الغلاف العدنی‎ i ار‎ Ey سطحبا‎ 
يؤدى إلى التلوث‎ Le هى تأثير أحماض الفا كرة على معدن الآلات‎ ia al هذه‎ Oye وأم‎ 
. gaal المعدلى‎ 

؛ - ol‏ ذات احور الخروطى : و نستنددم فى عصر مار الوا ما عدا اليوسق؛ 
و شمل yl VET uba‏ صغيرة AS‏ 5 > و تدهون على وجه عام من حور eo‏ 
عمل آقاعا خروطبة Sul‏ مصنوعة من الطبخ ( الباغة الثقيلة ) أو من معادن ätas‏ لت کل 
وتحرك هذه pH‏ عند العمل تحوأ من ۰ دورة حول #ورهافى الدقيقة وعتوی . 
الالات الصغيرة على فع واحد بحرك باليد أو عوتور كبربائى قوة نصف حصان . 


Ysy —‏ س 


وننوی الآلات الكبيرة على VES‏ شع و أحد يديرها Sas‏ تتناسب قو نه مع عددها , 
رارجد a >N]‏ ال وت me‏ £- وی على 
eee panl | ant js] eo $e‏ 
بعد VIT dis‏ عرضوين و i Ul le Lap‏ 
و تبلغ سعة CENE d 3 ۱۲۰ cM ed‏ 
ge à‏ أن سعة الالات الصفيرة لا تر بد عن 
خمس ف المدة dpi‏ 

وتتلخص nti (bs ps p i b‏ 
عرضياً إلى نصفين باليد العاملة أو بأجهزة 
لتفطيع معدة لهذا الفرض » ثم يضغط السطح 
le A ge‏ لى e»‏ ال g; >a‏ فيل صل 
حتضصير م من الخلايا | il‏ 4 ۰ 





t ۱ لعصر عض عار‎ nae دهاز‎ 
ja... yl! aat M بين الجدول‎ M i A مواده‎ SS كبة‎ tally مقدار العصير‎ 
: وهو‎ le X: الواد السكرية‎ Sj C E وأدد من المصير‎ N co as NI من‎ 





co y 3 at ji yu مقدار‎ ۱ 
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OY A cm 


فصل المواد الغر ببة العالقة بمصير الفا كبة : محتوی عصير الفا كبة بعد! نتاجه على جز AS‏ 
D CRRWSTSENCHE EGET I NC.‏ الأول "دن PETER‏ 
الأنسجة اهر S‏ الداخلية المحيطة بالخلايا الحاملة paal‏ . و تفصل هذه الاجزاء بالتصفية 
والترشيح Sel COS‏ اء لبية وصموغ متنوعه ومواد xii) EEK‏ عالقا 
بالعصیر على حالة غروية » و تفصل بالترويق pais.‏ عمليات الترویق de‏ عصبر عارالتفام 
والعنب و اللیمون لانتاج سائل رائق زامی اللون . غير أن فصل هذه الواد العا لقة الدقيقة 
PE‏ ما يؤدى إلى فقد جزء كبر من ااصفات الطبيعية للعصير من رانحة وطعم . فضلا عن 
ضياع بعض عناصرها الغذائية . ولذلك gs‏ فى الوقت الحاضر بتصفية و ترشیح عصير معظم 
i$ uh‏ وتعبكتها بعد ذلك على حالة عكرة داخل علب من الصفیح Tl‏ نية من الزجاج دا e$‏ 
اللون أو غير شفافة لإخفاء تعكرها . 

التصفية : ويقصد مما فصل ال مواد العالقة ذات اطزئیات By SO‏ عن العصير بامر اره 
خلال ٠‏ قطع من من اللباد أو قاش الجن أو الفانللا أو خلال مصفاة ijas‏ ذات موب ido‏ 
متناسية مع الغرض الستخدمة فيه . وتوجد ف الوقت الحاضر آلات للتصفية نتکون من 
أسط وانات ita‏ بثقوب دقيقة الحجم . وتوى على مضارب معدنية تتصل محورها GAY‏ 
ene‏ داخاما حول السطح الداخلى لها مؤدية إلى ضغط العصير الخام خلال a‏ 
فيخرج العصير gall‏ وتتخلف الجزئيات الكبيرة العالقة به . 


ازترشیح : و Jaa‏ )4 فصل المواد العأ ia)‏ عن اأص باهر اره خلال و Jen‏ معسنه c‏ 


بواسطة الجاذيية الأرضية آو الضغط أو التفربغ o Siah‏ وتشمل هذه الوسائل مواد عديدة 





التصفية خلال قاش chy‏ 


— VA us 


الماش المستخدم لاترشيح عن المستعمل ف لات العصر ذات الا اح والقاش ؛ وینکون لباب 





طريقة pilis‏ الاسبسنس فى آلان ااترشیع 


pet al‏ المستخدم من عاليط لبا ية من القطن أوالاسيستس اوکلاما مدأ أومن الورق ویب 
uui‏ قآ لات الترشيح على حالة متاداة مع أقراص i K Ulia dass‏ وتجرى dui‏ 
على حالة مبللة أى ( كعجيئة ) أو ol JLT‏ جافة بعد طفطا 
bas‏ شديداً . ویفضل استعال النوع ue ME‏ العملبات 
الصناعية الكيرة TI‏ لارتفاع قوته المرشحة عن التسوع 
الأول » فضلا Le‏ تتطلبه الحالة الاول من وقت طويل لبناء 
الأقراص بين الالواح العدنية وما تستدعيه هذه العملية من 
خرة طويلة . | 

وبحب غسيل اللباب فى كلا الحالتين السابقتين من 
ذفت إلى آخر لازالة الواد العالقة الملتصقة .ما بعد cA ode Mai‏ 
عن العصير » وتم هذه العملية بالات معدة لهذا الغرض ٠‏ خلال لوح (اسبسنس 
مالحة لقصل خلايا الخمائر ولشكسير اللباب ott ed]‏ غرمتكتلة gir tie‏ 
غسيلها جيداً واستخدامها ثانية بنجاح تام فى عمليات الترشيم » ويوضع الاب ثانية بعد نجريزه 





۳۱۰ مت 


فى آلات ضاغطة مناسبة لحجم et MONT‏ » و بذلك تحضر منه آقراص he‏ العمل . 
Gaby‏ اصول على ألواح الاسبستس بأحجام معيارية من‌شرکات ROM‏ تقوم yeta‏ 
وتتوقف قيمتها على dal ll‏ » ويستخدم d‏ ترشیح العصير النوعان ) (A. W.2)»( Seitz K.‏ 
m 3‏ ابجلترا الواح (British-made Steril mats)‏ : وجب ترويق العصير ترويقاً اول 
قبل ترشیحه خلال آلواح الاسبستس ذى السام الدقيقة حى يتسنى فصل جميع الواد العالقة 


47 3 و بدون أن اسد مسامه . 





ete لاترث,ح خلال ألواح‎ ual je 
جانب‎ oy عند‎ oss (EU معدنية عدعة‎ Gol Al وتتکون آلات ار شیح من‎ 

lan‏ اسطو انه كأملة ذات dad Com zl‏ العصير e‏ والمرشح ‘ PET‏ الترشيح 
sll PAESI Om Jal‏ كورة ‘ وحتوی هذه الالات على eb‏ ماصة "n‏ لامتصاص 
العصير ثم ضغطه خلال ألواح الترشیح تحت ضغط يبلغ فى المتوسط ۲۵ رطلا على البوصة 
الر da‏ الو احدة J^‏ العصير خلال أقراص مر شیح من أسفل إل أعلا بعل خاصة الانتشار 
تحت الضغط الايدرولبكى الذ كور فتنفصل الواد العالقة ويتدفع العصير المرشح ]1 à‏ 
العلوية حيث عر Va‏ للخارج Gian‏ تحت الضغط التقدم . وتبلغ السمة التوسطة M‏ 
الالات حواً من آلف لتر فى الساعة الواحدة . 





was .‏ : و :2صد )4 إزالة المواد العالقة بالمصير cob‏ اسابل رائق راق ¢ و تطلب 
هذه العماية إعادة rete‏ العصير بعد ترويقه لفصل الواد الراسبة تبعأ لما $5 الموضوع 
السابق » وتشمل عملية الترو بق طرق عديدة deal‏ : 

۱۹۳۰ ecd ( Kertesz ) وبرجع الفضل فى وضعبا إلى کر نز‎ : "Er الترويق‎ à 
العالقة الدقيقة بعصير‎ ol Mos تمكن لاول مرة من تحليل الب‌کتین (المكون للجزء الا كبر‎ 3] 
d] عند‎ ( Penicillium glaucum ) کافر ازات للفطر‎ o Soll بانزم البكتيناز‎ Os الفا‎ 
وبعرف مسحو قه التجارى‎ 3 oc y 3 الد‎ d c ys بيه ملحية فسمو لو جره‎ d 
عقدار مناسب من التخالة أو السكر‎ bbe e من‎ EY ‘ (Pectinol) ب لبكتيئول‎ 


—YM-— 


النشوى للذرة ( السیر بلوز ) e‏ وتوجد مله فى الوقت الحاضر ثلاث أنو اع يعرف أوها m‏ 
(Pect, W.)‏ لترويق عصير all‏ والثانى باسم (Pect. A.)‏ لترويق عصير clit‏ والثالك 
باسم } Pect. M.‏ ( لترويق Je‏ عار الها à yz we is‏ على مواد ۱ AZ.‏ . 


كذلك oM‏ بعض الباحثين الاتجليز من تحضير الا تر التقدم 








باعاء الفطر ) 4b du ( Aspergillus oryzae‏ فسولو جية 
مناسبة و حضروا AV PESE E‏ | 
(Clarase)‏ و C?‏ ألم نيامادة تعرف با 2*5 À * “if į (Scheidmost) e‏ 
تحتوى عليه » E‏ توجد بسويسرا E aliessa zuo gan‏ 

وتتلعص طريقة DEI‏ البكتين هذا FT‏ إلى Cyrene j‏ 
منه على حالة حامض AES‏ غير قابل للذويان فى AM‏ وتحليله للجرء shew‏ اتروین 
الباق إلى مواد قابلة للذوبان فى الماء هى السكر العریی ومادة اجلا کنوز وحامض 
الجلا کتیورو نيك وحامض استيك وکحول اليل » وال حامض البكتيك ATT‏ رسوبه 
المواد الغروية الأخرى الى قد تكون عالقَة بالعصير . ویتوقف مقدار PU‏ م المضاف على 
نوع الستحضر التجارى ومدى نشاط الا نزع به والتركيب SED‏ للعصير ومقدار الواد 
العالقة وترکز A zl‏ به ودرجة حرارة الوسط or pe dahl‏ العصير وطول مدة «Jeudi‏ 
وبحب إتمام عملية الترويق فى أقل وقت مكن عملياً حى لا يتعرض العصير للتخمر أو aid‏ 
خواصه العامة . 

FT‏ فى حالة استعال البكتيئول إضافة رطل واحدمنه لكل ۳۷۵ I‏ من‌عصرالتفاح 
du‏ ينم ترويقه فى مدة عشربن ساعة عند تخرينه فى درجة قدرها ٠ Aic jv‏ ويبلغالمقدار 
المناسب من مادة الكلاريز رطلا واحداً لكل A qo:‏ . وعسن lus‏ )£33 قبل 
الا Jara‏ مز dar‏ بعشرة alas‏ وزنهمن العصير وحفظه ؤدرجة تتراوح ن ۱۰۰-۹۰ 
فر aul dig‏ ۽ ساعة ( لخفض طول الفترة الى يتطلها الترویق عدة تراوح بين Y£— ay‏ 
ساعة ) ؛ ومن المعتاد إتمام ULE‏ الترويق ق‌هنه الحالة خلال .ومين أو cn»‏ ونصف .وبر عى 
534 فى إضافة مادة e;‏ إذ sop‏ ار تفاع be SF‏ عن ab‏ المناسب إلى مور رواسب 
بالعصير بعد فترة معيئة من حين التعبئة قد تبلغ الست شهور ۱۶ يقتضى الترشيح ثانية . 

۲ — الترویق بمخلوط الجيلانين والتندن : وهی طر بقة كانت شائعة بأوربا وأمريكا غر 
أن URI‏ قد تقص إلى حد كير فى الوقت olbl‏ ويبلغ مقدار oe)‏ اللازم إضاقه 


— ۳۱۲ س 


لمصی نحواً من ot‏ جرام کل . ه ۽ TA‏ ومن الجيلاتمن bd‏ من ۱۰۵ جرام للحجم ذانه 
من العصیر , و تتلخص ia b‏ العمل فى إذابة کل من ose‏ الادتتن فى ماء «Glo‏ وإضافة 
يلول ox‏ أولا إلى العصير ومرجه به جیدا ثم إضافة امحلول الاخر » ويفضل ho‏ القيام 
اختبار أولى لتقدر الكية اللازمة aly. loge‏ عيوب هذه الطريقة هی صعوبة امتخلاص 
العصير بعد ترويقه , غير أنه “كن فى الوقت DE‏ اتال القوة المركزية الطاردة بنجاح 
كامل فى هذا oU‏ . 

م الترسیب : وهی طريقة gaali iab‏ ف تخزين a‏ الام لمدة تتراوح بن 
شهر واحد إلى سمت شهور :و اتوقف نظريتها على تجمع المواد العالقه e eos‏ التدريجى إلى 
القاع با جاذية الأرضية . وبراعى فى هذه الحالة إضافة مادة حافظة مناسبة (عادة کب أ ) 
el‏ تلف العصر be Jy AS‏ 

و - استخدام القوة الر كرية الطاردة : وتستعمل كعملية متممة للعمليات السابقة أو على 





eat‏ بالقوة الطاردة المركزية 


حدة ؛ وبراعى فى Guy Te YII‏ على دفعتين » فتفرز الواد العالقة منه أولا ثم خزن 
العصير ادة من الوقت تکرر العماية ثانية قبل التعبئة والنسويق . 


م — استخدام المواد المجمعة للغرويات : وهي مواد دقيقة ذات شحنة كبر بائية موجبه 


5 — 


تعمل عند مزجها بعصير خام تعلق به مواد غروية ذات شحئة سالبة على ترسيها » وتشمل 
البيومين الببض والكنزينو الطفل الاسبانی والايسنجلاس . و تستخدم AK‏ مادةايكية تعرف 
(Filter Cel) ek b ole‏ وهى ايا Plankton Maritime Diatoms)*t5^ à f il‏ )۰ 
وتوجد هذه المادة فى بلدة Lompoc)‏ ) بكاليفور نيا » وتتركب SIKES‏ : 

اوه عند ا e‏ ار a‏ أ كسيد كالسيوم ومغنسيوم VAL‏ 

أملاح حدید وأ کید ألومنيوم ه J‏ رطوية . . JON.‏ 

ولاستخدامها تضاف عقدار يتراوح jx 230v‏ من حجم العصير الخام « وتتكون 
الالات الستخدمة فى هذه الطربقة من AS HU]‏ ذى فتحة فى اعه تتصل بطلبة ماصة ,و حتوی 
الإناء فى داخله Je‏ حور خشى تلبت عليه عدة طبقات من قاش tit ue‏ ( کقاش 
الجن ) Mas‏ عن بعضها إطارات خشبية رقبقة مجوفة . وتغسل المادة السليكية Lue‏ بالماء 
ثم تخلط عقدار مناسب منه وتصب بعد ذلك على سطح القهاش حى تسکون متها على سطحه 
طبقة مناسبة ‏ عم يصب العصير فوقها ( وذلاك على حااته الطبعية أو بعد خلطه بقليل من 
المادة اللليكية ) فيمر العصیر خلاغا Ge‏ المواد العالقة » ویتمیز العصير المرشح dlia‏ 
وشدة لمعته . 

5 استخدام الحرارة المر نفعة : و تتوقف نظر تا على تمع المواد العرو بة عند التسخين 
على do‏ عدم ار نفاع درجة ار os!‏ إلى حد یتلف الخواص الطبيعية للعصير من راحة و طعم 
ومن المعتاد استهال درجة حرارة قدرها .م۱ فريتية لدة لا تزید عن الدقيقة الواحدة ثم 
تبريد العصير بعد alls‏ تير بدا ايا لاتخلص من التأثير الضار للحرارة المرتفعة . وبفضل 
التسخين نحت تفريغ هواتى حى بنخفض فعل الآ كدسدة إلى أقل حد Ke‏ وتتميز هذه 
الطريقة عن طرق الترويق الاخری بتجميعبا لواد المعرضة للرسوب عند نعقمم العصير أو 
بسترنه مأ يتطلب إعادة الترشیح . 

۷ — استخدام درجات التجمد : وتتوقف نظريتها على تغير خواص الواد الغروية عند 
eas‏ إلى درجات التجمد ثم صبرها فيؤدى ذلك إلى روب هذه المواد» وتستخدم هذه 
الطريقة إلى حد ما فى ترويق عصير التفاح Cally‏ وثمار بعض EVM‏ 

خلخلة الحواء : وينحصرالغرض من هذه العملية فى إزالة المواء LSI‏ لعصر نظرأ لتأثير 
غاز الا كسيجين وأ cas‏ لركباته D pa s LISI‏ لا a ce‏ العصير من الانزيمات 
المؤكمدة ( ال كسيداز ) الى تغبر طعمه وتفقده cly‏ وتجرى هذه GUM‏ آلات 


— YA سا‎ 





حرا 3 للتهوية 


مصنو Q^ ic‏ معادن غير قاءلة Bu‏ ‘ و گر العصير d Uu»‏ طيقات رفقه عل جوانب جد رانا 
الداخلية أ على أقراص معد اة بتعا مد عورها مع مسقطبا "iM‏ ‘ م ^£ او اء Ta‏ 
بتراوح التفربغ بين Yo‏ — ۲۷ بوصة من الزثبق . 


: bids o) 


FAL ee Je AR عصير الفاكبة بعد تجريزه لعدة أنواع من التلف  فیفسد‎ Ge yai 
Qld كسدة وال كل‎ Wy بالأنزيمات‎ GS, » والفطريات والیکتریا المقاومة للحموضة‎ 
AS yo وتعمل الخائر على تخمره » والفطريات إلى تعفنه» والبكتريا إلى تلوثه وتحلل بعض‎ 
للحموضة فى درجة قدرها ۱۵۰ فرنمياية بعد‎ GAIL GSS وتقتل الائر ومعظم أنواع‎ 
eJ فرمشه بعد عدة دقائق أيضأ عند تلو ییا‎ AY o - ۱۳۰ درجة‎ dy « MB دقائن‎ 
تسى قتل بعض البکتر یا (وخصوصاً جراثيمما) النامية فى عصير الطاطم‎ Yo Hia 
یات فى درجه‎ ball eu معظم‎ Js: بعد مدق أطول‎ Aio B ٠۹. إلا ق درجة‎ 
فرت ية فى مدة نتراوح بين ه١٠١ دقائق » وتتطلب هذه الجراثم وجود الا كسيجين‎ ۷۰۵ 
كسيد‎ NSU على غاز‎ à ce داخل أوانى مفرغة من الحواء , أو‎ Ll ولذلك لا تنموف العصير‎ 
. عن امواء ءا لا وچب ارتفاع درجة حرارة لتعقم‎ loge oy fll 


— flo — 


Ll,‏ عن علاقة الا نزعات بالحرارة » فان بعض أنواعبا Gil‏ بفعل الحرارة المتوسطة 
à‏ الارتفاع فى حين تتاف الا نز عات ac UA‏ ( المسيبة لانفصال مكونات عصير مار 
Jn 4e sila wh yay cuo‏ !عض ye‏ الاخری d ( cue pad‏ درجه Ao‏ قر Ue‏ 
فأدبع c VIT‏ وؤدرجة ۱۹۰ فر 4p‏ قدة.2»واحده alls iw‏ فیدر a>‏ ۱۹۵ فر der‏ 
وتتطلبهذه الا نز مات عل وجه عام وجود الحواء الجوى حى يتستى laU‏ بوظائفها الحبوية 
اتختلفة . ولا كانت ol ya!‏ الطييءية و is Sh‏ » اص العصير كالطعم ag\ Ji,‏ ترجع إلى 
ja‏ بعض ole V‏ فان التخلص مما بالحرارة المرتفعة یودی إلى احافظة على تلك 
الخواص > Nam‏ عن bu!‏ العصير da:‏ اھ رواق مظر o‏ العام TOP‏ قو امه . 

ولقد حاول الك.ثيرون من tell‏ استغلال الکیرباء وأشعة كس والاشمة فوق 
Acme az Ji‏ و ij Jal] yoka) UA‏ المثيطة للا CERE A>‏ والانز gn T daa! Kole‏ عصير 
الفا cas‏ غر أن artei‏ فى هذا الشأن لم بتیسر تطبيقاً صناعياً حتى الوقت الحاضر اتعقدها . 
غير أن وزاك 4a) b‏ حل a^‏ جدبرة Vul‏ 4 الشديدة وی oF‏ العصبر عل حالة eda‏ 3 
درجات متخفضة من اارودة yay:‏ العصير فا باحتفاظه بجميع اخراص i‏ وتات ده 
للعصير الطبيعى ۱۶ ساعد على انتشارها ف جميع البلدان الى تتوفر ها وسائل التبرید الصناعی 
ونخص بالذ کر منها الولايات المتحدة الامريكية ( راجع باب الترید الصناعی ) . 


وفضلا عن ذلك عکن تعقیم العصير باحدى الواد الحافظة الكبائية كحامض الينزويك 

أو حامض الک یتوز أو أحد آملاحما ‏ کا عکن تعقیمه بالترشیح الدقیق خلال ألواح AS‏ 

مسام دقيقة ميك روسكو ية الحجم لقصل خلایا الخمائر cate‏ و یتطلب استعال هذه الوسائل 

شده ترك اسيك التعقم داخل المعامل وحجرات التعبئة وآلات. الملء مع توفر أسبابه 

أيضاً فى ملابس العالوهى اشتراطاتصعية تتطلب تكاليف مرهقة وتؤدى إلى رفع مصروفات 
الإنتاج . وتنحصر طرق الحفظ العتادة فيا GL‏ : 


۱ - البسترة : وبقصد با فى هذه AL‏ التخلص من الاحیاء الدقيقة المؤدية إلى تلف 
العصير « على أن تتمشی قواعدها مع نوع العصير وطريقة تعبئتهواستهلا كه . و توجدطریقتان 
للبسترة تتحصر إحداها فى رفع حرارة paal‏ إلى درجة متوطة الارتفاع al‏ طويلة من 
الوقت وتعرف بالبسترة Had)‏ , وتتحصر الاخری فى رفع خر ارثه از درجه | AS‏ ارتقاعا 
( تقل عن درجة GLE‏ الماء ) دة قصيرة من الوقت لا تتعدی Ghi‏ الدقبقة الواحدة de‏ أن 
بعقما التبريد الفجانی ‏ و تمرف پالبسترة السريعة . 


— ۳۱ — 


وتتناسب المدة اللازمة لقتل الاحیاء الدقيقة و الا نز مات عكسيأ مع درجة الحرارة . 





حهاز لأبسعرة السر بعة 


ويتضح ذلك من الجدول الانى بالنسية لخميرة (S. ellipsoideus) 3l‏ وهو : 























Mae er E TEM 1 
اء الاحثين‎ | ats المدةبالدةائقاللازمة‎ | Sabh afya 
: da ant! ja | hing yall 
1 ; | 
(are) عارف وکروز‎ -— Jem s | ۱۳۵,۵ 
ys ۱۳۳۰ 
t. ۱ ۳۱,۵ 
} 


| 
1e ۳۰,0 
۱۳۰ | ۱۳۸۸ 


— ۳۱۷ سم 


المدة بالدقای االازمة 


اقتل اسر ۳ 


ov» Ul ale! 


( 1۹۲۲ ) U ر‎ 


| 25 وعارف وايريش 
(Sarr)‏ 





وقد تمكن كروز والباحثین السابقن من إثبات صلاحية درجات ال4رارة ااتحصرة بين 
۹١ yo.‏ فرتبيئية Lead‏ العصير فى حالة توفر [حدی العوامل الائية : 

. كسد الكريون بدلا من غاز الا كسيجين‎ dU إحلال غاز‎ (I 

)2( تفريغ yal‏ الذائب بالعصير ثم Siu‏ حت تفر بغ هو gl‏ شديد . 

)7( طرد الحواء e‏ بالمصير بواسطة التفر يغ hdl‏ أو بغاز الازوت وإحلال 
الغاز الاخبر بدلا عنه . 

( د ) anas‏ العصير داخل علب من الصفيح (ملاعة لنوعه) . 

ولقد ممكنوا من بسترة عصبر التفاح الذاب فيه غاز SU‏ کسید الکربون فى درجة 
٠‏ فرتهيتية فى مدة ۳۰ دقيقة ؛ وفى درجة ۱۳۰" Bep‏ مدة ساعتین بالرغم من تلقيحهم 
للعصس بعدد وافر من خلايا اغذيرة السابقة oil ur‏ بعض الفطریات da‏ یتیسر لهم بسترة 
pac‏ التفاح الطییعی بالمعاملة الابقة . أو إيقاف فمل الاعات الحللة للسادة البكتينية 
الوجودة , غير أنه Ga‏ استخدام تلك الدرجات عند قلة ofi‏ بالثار أو عند تحلل 
هذه المادة UU‏ باحدی 3 نز عات المناسية . و فضلا عن ذلك لا Lan‏ استخدام درجات 
البسترة المتقدمة فى حفظ suae‏ ار الوا لارتفاع درجة الحرارة اللازمة لإتلاف الا نز عات 
العللة YoU‏ اابكتينة ‏ كذلك lhe‏ حفظ pac‏ الطاطم plas‏ درجة البسترة لقتل 
جیع البكتريا المقاومة للحرارة نظراً لفو كار الطاطم بالقرب من طح PRO‏ 


بشدة للتلوث بأحباء التربة الزراعية . 


—TVA— 

وتتوقف درجة اابسترة على قيمة io yh‏ الحقيقة (الاس الایدروجیی ) فتزداد قیمتما 
بانخفاض io M‏ والعکس العکس ولذالك ترتفع درجة الحرارة اللازمة لبسترة عصير العا 
التقدمة فى النضح عن PE‏ الذضة أو الى تقل lve‏ فى gm‏ ٠لا‏ تخفاض تركيز الجوضة فى 
الآولى عن الثانية . 

(Beavens, Goresline and Pederson ) 09-2423 و جورساین‎ às Mee AS 
áo )2 « cx أصياف‎ Uam aan) تج الاحیاء 41 42,2 اللو‎ J3 عام ۱۹۳۸ من‎ à 
ihe ۱۷۵ ی‎ guel yae و بسترة‎ die A ۵ 


وتلخص A el Seg ie do‏ سین امین e‏ إلى در T‏ ۱۹۰ فر dig‏ وحفظ 





حرارة لون تلك الدرجة "ENT‏ تقرب من الدقيةة الكاملة » Meer‏ مباشرة داخل الاوانی 
( عادة علب من الصفيح مطلاة من الداخل عادة ورئيشية pd a Do‏ العصير کایتامل eLo‏ 
لعصير UI‏ تقال ( وقفاها er‏ ثم قلما فوق غطاءاتها حى يتم نعقم هذه الغطاءات ؛ و تریدها 
پسرعة Y Ge‏ حترق طعمبا بالحرارة ار تفي كى استمرارها دة طويلة من الوقت » وقد 
انتشرت هذه i p‏ لاحتفاظ العصر pleat‏ خواصهالطييءية خصوصا عند خلخلة atl ge‏ قبل 
البسترة لإزالة المواء الذائبالذى يساعد على أ كسدة مركياته الكمائية . وعلى العموم تتوقف 
درجة البسترة je‏ عدة عوامل‌مهمة RAS‏ الاس الايدر وجينى » ومدى التلوث PSN‏ بولوجى . 
S Abs‏ یب pal AI‏ ودرجة لروجته اطقيقية ‏ 6 تتوقف على طريقة البسترة ‏ وحالة 
m P,‏ الیسترة من وجهة A all‏ او السکون. 

وتعرف البسترة فى هذه الصناعة بالتخزين عل‌الساخن أو بالتعيئة على الساخن, أى زين 
المصير على حالته الطبيعية بدو نأن تضاف إليه مواد كماثية حافظة أو تعقیمه باحدى الو سائل 
v‏ ی ما عدا البسترة » وتنقسم طرق التعبئة أو التخزين على الساخن إلى الاقسام AY)‏ 

Ser تخدم فيراأ جرزة عديدة للسترة » ومثاها‎ LJ5:343 التبعاة فى أوانى زجاجية‎ - ١ 
الصغيرة » وشدون‎ Jalal حاجة‎ 3 e nae ؛ وهو جهاز‎ ( Baumann Bell) بومان‎ 
ته عند ملامسته لسطح‎ fan) من سطبدين ( جدارين ) عر بداخلمما الصیر المراد حفظه فم‎ 
.م‎ 1١ الجدران الساخنة إلى درجة تتراوح بین۱۸۰ - ۱۵۵ فرنميتية لمدة تتراوح بين‎ 
الذی عر فيه العصير بين أنابيبه الزدوجة ( راجع‎ dn pall ثانية » ا يستخدم جباز البسترة‎ 
(Aluminum Plant © telus يستخدم فى هذا الغرض جہاز کر تقوم‎ HIT .م)‎ a? 
. على السواء‎ AS ويستعمل فى بسترة الالبان وعصير الفا‎ LAEL and Vessel Co) 





جماز بومان لابسرة 

وراعی J^‏ الاسترة d)‏ هده 3-1( Arai‏ العصير als d Jem‏ زجاجية كبيرة الحجم 
معقمة LAE‏ . ثم Ma‏ بسرعة .كا يكت أحياناً بخسیلها جيداً بالماء وإمرار العصير Vd]‏ بعد 
ow si‏ مباشرة إلى درجة تتراوح بين 
Meg) ۱۷۰ — ۵‏ حی یلسی 
cas‏ السطح الداخلى لجدران JU!‏ 
المستعملة ف الع كه ؛ وب لبر ول sa‏ 
بعد ذلك تمريداً AWW Ul‏ 


: فى زجاجات صغيرة‎ Gall yr 
العصیر داخل 5 جاجات‎ BG وتتلخص ف‎ 
(là الواحد شم‎ A لا تتجاوز سعاتها‎ 
cua بسدادات معدنة أو بالفان بعد‎ 
shall الأخيرة إلها بقطع من السلك الرفيع جهاز لبسترة الزجاجات‎ 
ااضغط التولد داخل الزجاجات » والأصل فى هذا اللوم‎ Jai لاتفجارها عند البسترة‎ C. 


من AL a‏ عدم ed‏ و العصر قبل التعيئة i‏ والقيام ره بعد الع ف درجة تتراوح v,‏ 





۰ — وول فرلهيتبة dul‏ ۳۰ دقيقة , وبراعى عند التعيئة داخل زجاجات أ کر سعة 
عن ee ( ill‏ لا تزيد عن الجالون الواحد أى مء (A‏ استخدام البسترة السريعة فى 
درجة و۱۸ iied‏ والتبريد إلى درجة iie Pane‏ بعد ذلك مع تعقیر الزجاجات قبل 
El‏ أو باستعمال زجاجات BEL‏ 


— vf. — 


م التخزين : و يقصد به زين العصير بعد تمزه عند عدم الرغبة فى سرعة لسو (My‏ 
وتستخدم فى ذلك أحواض BS‏ تبلغ سعتها فى المتوسط نحو من ...4 TA‏ مبطنة من 
الداخل عواد ورنيشية عازلة نع تفاعل أحماض العصير Guat‏ جدرانما $ OF‏ العصير بعد 
بسترته مباشرة فى درجه TI‏ بين ٩۸‏ — ۷۲ موی ( ۱۵6 — "E (Se 1 i‏ 
c‏ فرص usan‏ صمام العادم c‏ المواء Jal!‏ > للخارج عند la 1 5 «xi‏ 
glue Gai‏ مه سر ید الجدران الخارجمة للا حواض AT‏ التعية 6 وبع ora Jai b>}‏ 
السا فتن Ax‏ إعداد العصیر سوق و إستر ته كعصير ا معأ مله " 
المناسية كغاز ثانى أ كسيد الکر ون أو الازوت . وتستخدم هذه الطريقة بنجاح فى بوض 
ale]‏ آور با وتطلب شدة العناءة با لعصر JA‏ تجهزه ens‏ تعر ضه لاتلوث الک تر يولو جى . 





التخزين حت ضغط غاز QU‏ اکن o» I‏ 


وتستعمل فى ألمانيا وسويسرا أحواض تنسب للاأستاذ (Boeni) er‏ السویسری‌النی 
KS‏ من استنباطها فى عام vary‏ ويحرى تخزين العصير داخلبا (على البارد) he fe sh‏ 
الطبيعية تماما دون معاملة حرارية فى أبة مرحلة من مراحل i oga?‏ و بدون استمال أيةوسيلة 
gån]‏ وتوقف هذه الطريقة على tel s‏ فى هذا الشأن . إذ call‏ عدم مقدرة خلايا 
الخميرة اللوئة للعصير je‏ أو أداء وظائفها التخمرية عند تشع العصبر بغاز GU‏ أ كسيد 
الكر بون تحت edi dan‏ ۱۲ رطلا على اليوصة المربعة » وتتلخص فى استخدام أجواض 
مبطئة من الداخل عواد ورنيشية أو غير قابلة لاناً كل , وأن تكون جدرائها صالحة لتحمل 


-fy — 


ضغط داخلى قدره عشرين جواً ( ۲۸۰ رطلا (Ss‏ على اللوصة أار siw‏ و یستخدم ق ذلك 
عأ الى pulos Sau I‏ و کنا ااصلب الممروف باللج الجاف » فتملا” أحواض 
التخزين فى الحالة 31 JU‏ ر بعد Mee‏ جيداً و تعقيمما باحدى المواد المطورة UOS‏ أ كسيد 
cis‏ وهيب و کلوربت الکا اسيوم ‏ والفورمالین » أو با لبغار الحى الساخن ) بالماء أولا 
لطرد الهواء ثم عرر الغاز داخلها لطرد الماء : ثم يضغط العصير داخلما على حالة رذاذ دقيق 
eo‏ امتلاؤها ماما . 

وقد استخدم الثاج الجاف بنجاح تام WING‏ منذ عام ۱۹۲۷ .وتتحصر هذه الطربقة فى 
وضع ۰ رطلا ce‏ داخل أحواض لاتخزين تبلغ سعتها b‏ من ۰ ٩۵۰‏ لتر ء ثم إضافة 
eax‏ من الماء إلما » ثم قفل صمام العادم بعد خروج A‏ والطواء ومراقبةارتفاع ضفط 
غاز انی أ Saas‏ بون داخل الأحواض i‏ مع تنظ قيمته بصمام العادم . 

| وجب عدم ارتفاع SG‏ غاز الآ كسيجين فى جو الاخواض بعد الملء عن م بره کا 

جب ud‏ او احیط مها حیث cols‏ حرارتها بین ۱۲-۱۰ مثوية فى امتوسط مع عدم 
ارتفاعبا عن ۱۵ متوية Ty‏ ویتستی خفض الضقط الداخلى لغازثانى أ کسید الکرنون إلى 
هه جو ٩۱(‏ رطلا على البوصة AM‏ بعة ) » عند الترید إلى درجة ۱۰ A sha‏ 

وترجع ole’‏ الاو فى حفظ pa‏ نحت ضط غازی إلى مایت وجيدنجز Biss‏ 
Hite, Giddings and: Weakley )‏ ) فى عام ۽ ٠۹١‏ [ذعکنوا منقتل جميع الأحياءالدقيقة 
(دون‌الا نز عات) z ill‏ لا نواع عد يدة من عصير الها كبة بضغط غازى قدره. ۰ ۰۰,۰ ورطل 
على البوصة المربعة » وقد SE‏ عارف وكروز فى عام ۱۹۳4 من خفض درجة الرارة 
المميتة E ($202 ( Thermal Temperature)‏ الحرادى y ull‏ بالنسية AZ‏ النبيذ وذلك 
على حالة واضحة : ولکن بقدر Jobe‏ عند ecd‏ لغازی SU‏ كسيد dy AA‏ والازوت 
رکل على حدة ) بضغط goli‏ بين o‏ — ۲۵رطل على اليوصة المربعة » وتتحصر أهمية 
استخدام الذازات فى لوطا مكان الآ كسيجين والتخاص من التأثير aS‏ له للاحتفاظ 
Gol bl‏ الطيعية والكمائية pand‏ بدون أن :تعرض لاتلف الكمائى ‏ وفضلا عن‌ذاك یتستی 
هذه الطريقة uus Eyi‏ اع ead iah EE‏ الجريس فروت داخل علب من 
الصفيح من النوع المتاد ( غر all‏ ) بعد نهو ته فقط » أوباحلال غاز غبر فعا لكالازوت 
PN‏ )31 کیجن) الذائب ad‏ بعد طرده (أى بعد sell‏ &( . 

۳ التجمد : وهی طريقة bam‏ العهد وقد أخذ Jue‏ استماطا بزداد خلال السنتن 
cius Yh‏ وحفظ العصير ها على حالة See‏ كالثاج ؛ وتعمل على احتفاظه el shh ant‏ 


— ۳۲۲ — 


الطبيعية والكيائية والحروية المزة له . وهی فى ذلك تفوق سائر الطرق الآخرى . غير آن 
a Ji» Ebun‏ حاجة سد دک ق لتنظم وسال gp‏ اتجارى ‘ وا :ار آستعال الثلا ale‏ 
الصغيرة ذات الخرارة الا u Az‏ € وتقفهذوالاعتيارات کمقیدکآدا. d‏ اساع ác Calle do‏ 5 

ويتم جمد عصير الفاكبة فى درجة تراوح بين صفر و ۱۰ £A‏ خزن بعد ذلك 
à‏ در جه zT 3 ae on TAF‏ قر ve p | à, 3 Alc‏ العصير eN‏ كسدة Jai‏ 
الا نز عات ووجود الآ كسيجين. تعمل بعض الطرق ف الوقت الحاضر على إزالة الهواء المذاب. 
ف المصير و احلال gle‏ الازوت مکانه , elt} s‏ مل. علب من اأصفيح أو من الوری المقوى 
المطلى gal ll en‏ توت ضفط الغاز JM‏ كور . 


Kes‏ الاحتفاظ بالعصير فى درجات الجمد لدة طو de‏ بدون أن بتعرض التلف.غبر أنه 
يفسد dy AX‏ جنا بفعل الأحياء A‏ له ( والتى تتحول إلى -الة خود أ'ناء ريه داخل 
حجر ار بد المجمدة) عند توفر الظروف المناسية ل#وها وكائرها بعد إخراج العصیر إلى ol hh‏ 
الجوى وانصباره . ولذاك لا بتستی الاحتفاظ به ia‏ تزيد عن بوم أو cay‏ بعد انصباره 
واسترجاعه له الائلة . وهو فى ذاكقد بكون أ کتر ملاءمة للفساد IIASA‏ جىعن aad‏ 
الطازج eel Jal yc‏ حوسلین ومایش( Joslyn & Marsh‏ ) مجامعة كاليفوريا هى آول, 
ote SI‏ فى هذا الشأن . إذ برجم ull‏ الفضل فى دراسة كثير من الاعتبارات المتعلقة بذه 
الصناعة وخصوصا بالنية لعصير M‏ تقال ثم تطبیقها Lele‏ وتجاريا فى ولابة فلوريدا . 

(AV الواد الحافظة الكمائية ( راجع صحيفة وم‎ g 

و — استخدام الترشیح الدقيق : وتاخص فى إمرار العصير بعد ترويةه وفصل المواد 
العالقة خلال طبقات من الاسبستس أو مخلوط الاسبستس والقطن sle padan‏ إعدادها بطرق 
خاصة يث لا تجاوز قطر مسافاتما البينية الدقيقة عن المكرون الو ael‏ (من (rn MY‏ 
حى بتسنی فصل خلايا اللخيرة والیکتریا الملوثة العصير » و تقوم S‏ معروفة بتحضير هذه 
الأقراص للاستعال التجارى وآشپرها أقراص شر ) Seitz‏ ( المعروفة e‏ 
Seitz E. K. Type)‏ ( . ولا يزال استعال هذه الوسيلة ضيقا للغاية . وتستخدم dia‏ 
lel‏ جنوب La J)‏ » وتنطلب عناية شديدة tary‏ العصير بعد ترشيحه داخل آحواض«بطنة 
عواد عازلة وتعقيمها Lae‏ قبل التعبئة عباشرة.ويحفظ عادة العصير الرشم فى هذه الحالة تحت 
ضغط غاز ثانی أ كسيد Foy SN‏ مر الذكر فى الطريقة الثانية . 

1 — طر à»‏ كاثادين ) (Katadyn‏ : وهی dy b‏ حديئة él qu‏ الاول با نتشارها 


zy yy — 


فالمستقبل القريب . وتتلخص فى ao]‏ الفضة على حالة أبونية (عن Ja‏ التفاعل الكبر (gb‏ 
إلى العصير بواقع جزئين ق المايون ر ملایجرامان ق All‏ تقريبا ) لقتل Le i‏ الدققة à JA‏ 





حهاز لترشیح الدقيق 


له .و FAR (E)‏ فى ألمانيا خلال السنین الاخير ة aad‏ میاه الشرب واللولا تزال‌هذه 
الصیاعة قيد البحث . 

۷ طريقة ماتزکا ) Matzka‏ ( : واستخدم 3 casi‏ عصير الفا كبة بالولايات التحدة 
وکندا و بمض البلدان الأور ی و تتوقف على امتفلال القوة الدبنامکة للفضة أيضاً S‏ لطر بقة 
التقدمة , وتختلف عنها فى استخدام قوة كبر بائية ودرجة حرارة أ AS‏ ار تفاعاعما تتطلیه الحالة 
السابقة , وتتلخص فى إمرار العصير المراد حفظه داخل سطحین معدنبین معزو لن‌کیر Ut‏ عن 
بعضی‌ما lar Tc‏ من الفضة و الاخرمن JEM Chall‏ و نظراً لاختلافهما ق SON LY‏ باى فان 
وصلیما كبر Ut‏ يعمل على تولیدتبار كبر Gh‏ ضعبف SUI‏ بینیما داخل العصيرءو بۇ دىذلك إلى 


— yyt — 


-- 


فصل ob x‏ 425 من Isaa)‏ على il‏ او t i‏ و تعمل‌هذه‌الا بونات على تل الاحراء ا لدقيقة t‏ 
و تتطلب هذه الطر aa‏ تسخن العصير إلى درجة تقل عما تتطله البسترة لاتلاف الاحماءالدقيقة 





طر az‏ الل ثيح Geil!‏ 


Le fit]‏ وإضعافها ue‏ يسول قتلها ol gh‏ الفضة ,و بعتقدمعظم الباحدين بعدم اختلاف 
نظرية هذه الطريقة عنما للبسترة السريعة وأن قتل الاحیاء الدقيقة رجع فى الواقع لفعل 
الدرجات الحرارية by all‏ من درجات البسترة » وقد أعلن ماتزکا نجاحه فى حفظ عصير الفاح 
عند استخدام درجة ۱۳۵ فرنهيتة أى ما بقل بنحو Yo‏ — .م درجة فرئهيتية عن الدرجة 
المتيعة عادة فى البسترة . 

n‏ العصير فى الر جاجات العدة للنسويق : قد مر $3 هذه العملة فى الجزء التعاق 





۱ وع الانة الرجاجية : استخدم فى التعيئة المدة للاستهلاك العادى زجاجات a‏ 
صعا تما سن ex‏ أرباع AM All‏ االكامل J$ f:‏ استخدم أحجام صعيرة تتراوح ad‏ 
بان ۴۳۵۰-۲۰۰ Franken‏ موی ‘ وبراعى عند "sil‏ الشكل العام للآنية سبولة التنظيف» 


— YYo — 


ol‏ تکون جدراا ذات صلابة كافية حتى تحمل الر ارة المر تفعة ء وتوجد أنواع عديدة من 
السدادات المستخدمة فى قفل فوهاتها وأهمبا فى غطاءات الکبسول ) Crown-Cork‏ ( « 
والغطاءات odo» sal‏ ذات الضاغط المعدنى و سدادات ١ . ofall‏ 
Y‏ — غسيل الرجاجات : تووف هده العملية على وع VERS‏ ‘ و[ لات Jal‏ ‘ 
vas dm b,‏ العصير 3 وتتكون هله العماية "Eu Ax án | U^‏ : 
)1( نقع الزجاجات ف الماء العادى أو فى لول مخفف من مادة مطهرة لإزالة البطاقات 
انى قد تکون ملتصقة بالانة ولفصل الآدران الصلبة التى قد تكون ملتصقة مجدراما . 
)5( النشع فى حلول مطبر مسخن إلى درجة تتراوح بين ۱6۰ — qd.‏ فرتمتية bah‏ 


. دقيقة عم تصفية الزجاجات‎ y te 





J‏ الزجاجات 


)>( تنظف السطحین الداخلى والخارجى لجدران الرجاجات بالفرش . 

)2( غسيل ازجاجات بعد ذلك عاء نظيف ثم ons‏ أو تجفیفبا بالهواء الساخن 
ويلاحظ عدم كفاية هذه العملية لتعقیم الزجاجات ‏ وعسن lo‏ تطريرها #حلول حامض 
کریتوز مخفف قوة م ب . 

۳ — استعمال الواد المطهرة : تحتوى معظم المواد المطورة المستخدءة فى تمم الزجاجات 
على الصودا الكاوية .كا تحتؤى بعض المستحضرات الحديئة على الیتاسلیسلات . وعسن 
Elo‏ استمال المواد الحتوية على ١‏ بر على SI‏ من الصودا الكاويةالمنفردة » وبحب تعقم 
السدادات على اختلاف أنواعها بلقعما داخل لول GE‏ من الفودماللن قوة ه بر بواقع 
جزء واحد منه لكل عشرة لاف جزه من الماء . 


۳۲۹ - 
4 - تعقم الز جاجات بالبخار الى : واستخدم بكثرة فى كل من Liu el‏ 
وهوائده Ja‏ مع از چاجات و 2 نظ مہا J ep 4 $28 aa‏ الالات المعدة had‏ الغرض من 


حوامل متحركة das‏ الز جا جات ie wes‏ داخل صناديق معد 4 4 مقفلة aas‏ 3 جو ها تخار 


RS bite ê ۱ 1 
: ns تقر‎ 4 gt ۱۰ ۰ ی درجة‎ XR opt FEM 4.3 حى فتترك الانة‎ 





حماز افسیل qas,‏ الزحاحات 





5 5 » 
aal kE gaža احپزه‎ 


هم — آلات thal‏ : وتوجد هنبا an‏ عد ردة dani‏ صغير od‏ بدوی وآخر P‏ 
آل ؛ وفضلا عنذلك تو جد ف الو قت الحاضر آ لات أتوماتيكة تقوم بغسيل وتطميرالزجاجات 
وسداداتم!, ثم تعبلة الانية تحت عوامل صحية وفى وسط معقم اما »> غر آنبا تتميز بكر 
الحجم وتعقد ال ركيب IKN‏ مما يزيد استعاطا صعو i‏ خصوصاً لدىالعال العاديين . ولذلاك 
Jai‏ عدم استخدامما إلا فى حالات الضرورة القصوى . 


PY — 


وحفظ عصير بعضر الفا كرة والمخضروات كل على حدة بالتفصيل فيا بت : 





ats] áe goia اة‎ l 


- 1 
8 dui, ret uu اودر‎ 


إن أ كثر أصناف ال تقال المصرى صلاحة لهذه الصناعة هو الم تقال البلدی » وبراعى 
قطف الثار عند | کال نضجبا . خلال شبرى ينار وفراير C.‏ النامية ق‌الاراضی السوداء 
والصفراء oat‏ وتتوقف AC‏ المصير على حجم الثار ویژدی كرها إلى نقص واضح فى 
PE‏ ..إذ يتراوح تركز السکر إلى احوضهة فى الثار الكبيرة بين ۱۲ : ۱ (خلال 
الشورين السابقين ) ودين WG ١ : ٠١‏ الصغيرة . 

già NaS مقدار العصير المستخرج من المرة الواحدة بالحجم ارتباطأ‎ das y cay 
الكبيرة زنة .۲۵ جرام » ونحواً من مه ستتيمتراً مكعباً‎ a el ستتيمتراً مكعباً‎ ١١٠١ نحواً من‎ 
منالعصير تزيد بواقع‎ S i paal Ae الصغيرة ز نة ۱.۰ جرام فى التوسط .و تنتج‎ 5 at 
. القار الكبيرة عند تساوى آوزانهما‎ ase Ve الخمس‎ 

de با لات‎ UL العصر .شم تغسل جيداً‎ ilo تدرع الثار تبعاً الحجم لتنظم‎ ces 
. من القماش اللين‎ phi الساخن أو‎ A رميلية الشکل » وتعفف. بعد ذلك‎ 

وتعصر الثار عادة ( بعد تقطبعها Uo e‏ إلى نصفين ) بالالات ذات الأقاع الخروطية » 
وراعی عدم الضغط الشديد عل LALI‏ الزینه بالقشور منعا لتلوث العصير به . وحسن 


— YYA— 


استهال السرعة الكافية فى حركة تلاك الاقاع حى بنستی العصر بسهولة وبدون حاجة لضفط 
قوىء غير Vl‏ تؤدى غالياً إلى إذابة قدر وافر من 
ol ya!‏ دا خل العصير » فضلا عن استخلاصها للا فسجة 
LLL al‏ العصيرية . و تتحو بعض الطرق نحو 
تقشير عار الم تقال ثم عصرها كاملة OMSL‏ 
إلا Vi‏ عزج بالعصير عصارة الافسجة امحبطة 
بالخلايا العصيرية فضلا عن تكسيرها sid‏ 
واختلاطبا با لعصبر . 

ثم يصئ العصير لفصل الجزيئات HANNE SH‏ 
و عزج فى حالة افتقاره لإحدى مكونات الطعم idl Jig‏ بعصير غى le‏ وينقل نوأ لأجهزة ٠‏ 





^" رحاحی p‏ اليدوى 





OU AS OT‏ لعصر عار العرتقال 


الهو ية لفصل المواء الذائب ولاحلال غاز متعادل کالازوت مكانه حى تفظ العصير مخواصه 
دون أن يتأ كسد بفعل الا كسيجين i‏ ويبلغ التفريغ اموائی المستعمل نحواً من ۲۰ بوصة من 


= ddr Er 
. نحت التفر بغ امو الى أو تحت ضغط غاز الازوت حتى يتم تعبلته‎ padl الرئيق . ثم حتفظ‎ 
وتلخص وسائل حفظه فى الطرق‎ 


Hag‏ آلتجمد : وذلك anzi‏ تت 
ضغط غاز الازوت ) داخل علب من 
الورق المقوى المطلى odi‏ مع ترك 


Í b; دورن مل.‎ le lar ار‎ pe عو من‎ 





JE المصير عند التجمد ۰ ثم‎ sad 
la pats المصير بسرعة إلى أ لات مناسية لأر يد تدرع عار البر كل‎ 
اوح حرارتها‎ ad تيحمده , ثم خرن داخل حجر‎ Ge ) (راجم باب الابيد الصناعى‎ 
بين صفر إلى ۱۰ قرتمينية » ويتميز العصير‎ 
الجمد باحتفاظه يجميع الخو اس الطببعية‎ 
s «ox E Ss والكمائة و ابو‎ 
طويلة من الوقت دون أن يتعرض للتلف‎ 
البكتر ولوجی‎ 

؟ ‏ السترة السر بعة : و تلخص فى 
تسخين العصير بسر عة الىدرجة تتراوح‌بین 
Li pyro — ۰‏ وحفظه فى تلك 
الدرجة لمدة تتراوح بين (9-٠٠‏ ثائية 
ثم dleas‏ درجة LD ٠۸۵‏ و تسه 
pons Je‏ مطلاة من الداخل 
عاده ورئيشية من من Enamel-L ( E»‏ ( 
ثم قل العلب بسرعة وقلیبا فوق غطاءاتها 
وتریدها فجائيا فى الماء البارد : Ley‏ 





العصير الذى Ue QA‏ حرارته بهد 


وا kids‏ م تقل بسرعه و لب فوق Mae‏ ,2.5 على هذه 


afec 


ai‏ لدة ۲۰ م۳ V‏ ثم تتقل إلى aod Ge‏ من النوع المزود تحرکات كافية اترید 
Lii E‏ إلى درجة reum rap‏ س ۱۱۰ فر Ag‏ خلال dads‏ واحدة أو rado‏ , 
وبفضل oF‏ العصصير [MU‏ ف العلب ق درجة تتراو La diet ۵ Shey er‏ 
جميع التفاعلات الكيائية المؤدية إلى تغير طعمه وتاف نکیته . وعلى العموم فان طريقة 
البسترة تعمل على cli]‏ عصير مقبول غير أنه 
لا يتائل مع العصير الطبیعی فى صفاته العامة . 
M ày v‏ 5 مزودة عقلات : 
وهی طريقة حديئة ترجع إلى عام ۱۹۳۷ ۰ 
ولستخدم فى الوقت الحاضر ولابى فلوريدا 
وتكاس $ed! bY IL‏ لسترة عصس 
Jul‏ والجريب فروت العا بالعلب 
الصفيح > وتوقف نظریبا على رفع حرارة ‏ ردم peak‏ للبسترة فى أحوزة مزودة عقلبات 





العصير إلى درچه مر p ai‏ بان و ه ۲ — ۸ ۰ ۳ فر is‏ ده تتراوح بان ۳ —£ دقائق 





Sana she‏ مزود عقلات 


مع التحريك الشديد عقليات F‏ التريد عاء تبلغ حرارته .4 فر Abg‏ خلال مدة لا تتجاوز 
الدفیقتان . وتستخدم فى ذلك أجبزة تحتوى عل أحواض تلا" بالماء عند العمل ثم oJ‏ 
بالبخار المنطاق داخل Cull‏ ترقد بقاع تلك الأحواض . وتفتقل العلب من أحد طرفیبا إلى 


— fyi — 


الطرف الآخر بأسطوانات مزودة ء2ابات ‏ ثم ترد العلب الساخئة برذاذ من الماء و تتحصر 
مزایا هذه الطريقة فى احتفاظ ااعصی العباً بكثير من خواصه عن الطرق الاخری الحفظ 
بالج رارة. 


5532 الور بس‎ eas — vr 

بزدع فى ob, La‏ مہمارے من اجر یپ فروت ها ) Marsh Seedles‏ ( 
Duncan ) 2‏ ( + و تمعن الاول Sa:‏ بذوره ومرارة pab‏ عصيره عن GMM‏ وتعرف هذه 
المادة لارة با لثار ینجین ( Naringin‏ ( وهی مادة جلوكوسيدية متبلورة لمو ية اللون » و تذوب 
بللوراتما WS‏ فى درجة ۷+ She‏ واقم جزء واحد فى ۸۰۰۰ جزء منالماء . و تکسب 
امحلول EUI‏ طعا مرآ . و توجد بكترة فى الجزء الابیض من القشور( الالبيدو ) وبال أسجة 
الکر بلية من الثار . 

ويتراوح وزن s 2l‏ الواحدة من الصتفين السابقين بين Ose — £i‏ جرام ‘ c»‏ 
كل ۽ _ ol ga‏ متوسطة الحجم I‏ واحداً من العصير c‏ وانستخدم عادة فى هذه الصناعة 
القار الصغيرة على أن o SC‏ خالية من الإصايات الفطرية والحشرية ACE,‏ وجب 
أن تکون ناضجة LAE‏ حى يتخفض مقدار ما تحتويه من المرارة إلى أدنى حد : وتتراوح 
فسية السكر للحموضة ا عند القطف بواقع > : و ف المتوسط . ويتراوح SF‏ السكريات 
با لعصیر 4 1 - ور 7 vale,‏ بان ۱ - م,! Goal,‏ ستريك . 

DRESS IIR WR‏ لات الفسیل مزودة بالفرش العدة ار اف وا 
(راجم باب تعيئة الفا كبة والخضروات الطازجة ) ۰ ثم مجفف بالحواء الساخن أو بقطع &J‏ 
من القاش ثم تدر بعدذلك نيعا لاحجامها اختلفة ‏ وتعصر المار بآ لات‌العصر ذات gU‏ 
aby 2‏ بعد baled‏ إلى نصفین عرضيين . ثم يصئ العصير عل CF caia‏ تفصل اجر ات 
الكبيرة فى الدفعة الاولی والصخير ة فى الدفعة الثانية . ونظراً لاخفاض SF‏ السکر à‏ 
العصير عزج »حلول سكرى مركز ( قوة 0+ بز فى التوسط ) لرفع درجة التركيز إلى ۱۵ ر 
بدون أن ca‏ المكونات الأخرى له ( کا قد تقشر عحلول قلوی مناسب ثم إستخرج 
عصيرها باليكاون ) . 

عم ینقل ral‏ مباشرة إلى أجهزة النهوية DAL‏ اشواء الذائب فيه ويترك Mà‏ لمدة كافية 
من الوقت ثم Joly‏ التفريغ E UM‏ بغاز غير فعال کال زوت . 

ويعبأ العصير عادة بعد تحضيره داخل علب من الصفيح » Bly‏ وسائل حفظه هى سخینه 


— ۳۳۲ — 


ببطء شديد حتى ترتفع حرارته إلى ۱۷۵ فرنميية مع التقليب البسيط , لنع إذابة مقدار من 
الهواءالجوى » و تتلف‌هذه‌العملية الا نز عات UA‏ لذواد LLLI‏ تعكر العصير بعد الحفظ, 
ثم يعبأ العصير فى العلب ثم تقفل وتبستر فى درجة 
dig À ۰‏ لدة تتراوح بين ه ‏ ۱۰ Bho‏ و ترد 
خائاً بعد ذلك بالماء الباردء كذالك قديعياً العصير بارداً 
فى العلب ثم يسخن Gai‏ ابتدائياً حتى ترتفع حرارته 
إلى درجة تراوح بين ALe P ۱۷۵ — ١1.‏ ثم تققل 
وتبستر فى درجة iird "۸١‏ لمدة تتراوح بين 
م - ٠١‏ دقائق تبعا جم العلب المستخدمة فى التعبئة ء 
ثم برد تعريداً Ul‏ فى الماء البارد . 





وفضلا عن ذلك عکن حفظالعصير بتفريغه من اوا 
بعد تعبشهدا خل‌العلب ف الحرارة العادية . ثم UM az‏ جماز IR‏ عصر الريب فروت 
و تبستر فى درجة ۱۰ IL dig À‏ كافية من الوقت»محيث ren‏ 
تر تفع حرارة العصير broad}‏ ۱۷۰ فرنبيتية ثم a UR a sss‏ البارد , كذلك كن 
حفظ العصير بالبسترة السر بعة ab‏ استحدث هايدوسكوت Heid & Scott)‏ ( فعام ۱۹۳۷ 
طريقة مناسية تتلخص فى إمراره بعد iial‏ والتبوية فى أنابيب Ai‏ مفلطحة «زدوجة 





Au. pall تفصیلیان لأٌناییپ اليسترة‎ Qu" 
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الجدران ونسخينه فى مدة ست BLY‏ إلى درجة ۲۰۳ deg A‏ » ثم تبريده إلى درجة تتراوح 
بين ۱۷۵ — ۱۰ lal gl jos dig J‏ وتعبلته بعد ذلك داخل علب منالصفيح ثم Mi‏ 
و تریدها بسرعة . وبراعى إهرار العصير بسرعة داخل Cull‏ جماز السترة حى BIEN‏ 
ا 

وبفضل عند التعبئة استخدام العلب المبطئة من الداخل بالمادة الور نیشیف(1 (Enamel‏ ۰ أو 
العاب المعتادة عند عدم توفر الأول ر( مع ملاحظة ملء العلب فى الحالة الآخيرة حتى النهاية 
OREG ei‏ فضاء Ul ye‏ داخاما ) ومع استعال غطاءات وقواعد ذات حلقات لاتمدد قابلة 
العدد c‏ خض مدى ذو بان القصدر بالعصير حی لا یکتسب طعا معدناً غير مرغوب فيه . 

ویراعی تخزين العلب المعبأة فى مخازن تتراوح حرارتما بين ++ Ua kie ja.‏ 
التفاعلات USO!‏ وللاحتفاظ بأ کر قدر مكن من الخواص الطبيعية والحيوية العصير . 

وتقوم بعض المصانع ASSI‏ الوقت الحاضر ian‏ عصير الجرببٍ فروت داخل 
Jal,‏ من ا مشب الميطن من الداخل عواد عازلة کالانواع التجار (Nobel Cask Lining)*‏ 
Dukeron ) 3‏ ) و ) Bottomley's Brown Cask Enamel‏ ( أو بطبقة Kar‏ من شمح 
البرادين ثم حفظه باضافة مواد تحتوی عل GU‏ ]أ كسيد الکریت يتا بيسلفيت JO‏ 
وحامض SN‏ يتوذ واقع جرام واحد لكل A‏ جرام من العصير GES ban‏ أ كسيد 





طر بقة atadi‏ بالبراميل 


الكبريت . ويفضل إضافةىء, . جرام منه AS‏ جرام الواحد من العصير مع نصف‌جرام 
من إنزوات الصوديوم للكيلو جرام الواحد أبضاً » وعلاوة عن ذلك ينصح ببسترة العصير 
بسترة سريعة قبل التعيئة مياشرة لاتلاف الا نز عات الحلاة yl)‏ اد البكتيئية المسبية لتعكره عند 
التخزين , ويعد مثل هذا cadi‏ للتصدير أو للتخزين أو actua)‏ الیاه الغازية . 


-fri — 


: عم العلب‎ — tor 

تزرع فى مصر أصناف متنوعة من العنب بعضها أبيض عصيرى والاخر ملون » وحضر 
عصير العتب التجارى عزج عصير كلا النوعين . فيستخدم العنب uas E‏ لانتاج العصير على 
أن تتوفر فيه النكبة والطعم ودرجة تركيز السكر المرتفعة »كا يستخدم العنب االون كادة 
ملونة » وزج العصبران ببعضهما بنسبة تختاف باختلاف الاصنای . 

وتتلخص al‏ أصناف العنب الابیضی فى (۱) مسكات الاسکندرية و عاره بيضاوية 
كبيرة peg th‏ عصيره بشكبة s‏ وحلاوة غزيرة ( ۲ ) بز العنزة ( دیس المئزة ) وهو 
صنف حاو عصيرى (v)‏ خی Gas)‏ وهو صنف حاو غير أنه غير عصيرى ( ۽ ) السلطانين 
وهو صنف متوسط المصارة عدم اليذور حلو الطعم Perle Cassaba ( (o)‏ ) وهو صئف 
عصيرى له نكبة السکات . كذلك تلخص Glee‏ الممة للعنب الملون فى ١ y‏ ) الفر اولة 
ويعرف بالكو نكورد ) Concord‏ ( وهو pe‏ له نكبة (v) eu‏ الروی الاسود 
وهو صاف (v) pi‏ الحديدى وهو صئف أحمر J£‏ للخضرة aall‏ (4)المسكات 3 
وهو صنف يتميز ARS‏ المسكات وثماره بيضاوية مستديرة (a)‏ سلطانين أسود وهو صئف 
X3‏ الطعم عدم البذور (5) أحمر مواردى وهو صنف عصيرى ولو 4i‏ أحر فاح . 

و یتوقف عصير all‏ على الصنف ۰ يوتف ف ااصنف الو احد على نوع a‏ بةوالموقع 
Gad‏ حالة G pall‏ وطريقة الزراعة والخدمة والناخ » ويبلغ تركيز السكر فى الاصناف 
PETER‏ من وم ١‏ يز فى التوسط rio HM‏ ب کحامض ماليك » فى حين تبلغ 

٠‏ فى الأصناف الأمريكة hy‏ من 5 ف المتوسط f. o‏ .على التوالى » e j‏ نسبة 
الجوضة للواد السكرية فى الثار النامية GULL‏ الماردة عنها el‏ النامية بااناطق الدافة ء 
و تصلح هذه النسیه Shed‏ مدى النضج > وهی قاعدة مضوطه تنفرد دون علامات النضج 
الا خری المتادة . 

و کون أحماض عصير العنب من حا مضى الطر طر بك و الا ليك ومقدار ضشل منأحماض 
الستريك والسا كسنيك ASW y‏ وتحتوى بعض أصئاف ااعنب على حامض الطرطر بك 
على حالة منفردة فى حين تحتوی بعض الاصناف الا خری على مقدار قليل ate‏ على الحالة المنفردة 
وجزء كير منه على db‏ بایطرطرات البوتاسا iah‏ و تزداد Ulo‏ المادة الآخيرة عند 
النضج فى حين ينخفض القدار المنفرد من حامضى الما ليك والطرطربك » وترجع المادة الملونة 
uae‏ أصناف العنب الملونة إلى صبغات الا نثوسيا نين » و ينتج الطن الواحد من العنب نحواً 
من ۷۰۰-۵۰۰ لترأ من العصير فى المتوسط . | 


cuPYD = 


وتلخص طريقة استخراج عصير العنب الآبيض ق هرس الثار )23041( حال ورودها 
للعامل مع عدم Lee‏ أو فصل حبيباتها . ثم AN ps‏ الپروسة إلى قطع من الماش 
dall (‏ للعصر الايدرو اي ) ٠‏ بار تفاع لا يزيد عن عشرة سشمترات » وتطوى حافتا 
القطع فوق سطح الأاد (القرص التکون ) وتنقل لالات العصر ذات الالواح والتهاش مع 
مراعاة التمادل بين الالواح والاقراص . وتضغط Khyal‏ واقع ۲۵۰۰ رطل عل البوصة 
المر بعة . ویستعمل فى البداءة ضغط متخفض ثم aby‏ بالادر مج للقيمة السابقة . 

وتترك الاقراص عت haal‏ لدة الاين tds‏ فى المتوسط . وقد تقل عند كثرة العمل 
إلى خمسة عشر دققه ‏ ا قد Als‏ ساعة AL‏ ق حالة العمل البسيط . ومع العصير فى 
أحواض ثابتة أو غير ثابتة Le‏ لنظام العمل . کا قد يعبأ فى أوانى زجاجية كبيرة (ديحانات). 





ali Awe Casi} 3 


ولا cae‏ استخراج عصير العنب الملون Le‏ تدم إلا ق بضع pall ol gat‏ فتفل 
ار Lae‏ رخاش قوى من الاء (قوة .. ۽ رطل على البوصه عادة) ثم ga‏ الماء ااعالق 
جا أو ERN‏ الهو اء الساخن . ثم تهرس و تفصل أعناقما وتنقل إلى آحواض 
کرو AC giaa CA A‏ من الالو منیوم ig)‏ ااصاب المقاوم ادا کل انعدی ` و Qo‏ آل‌درجه 
تتراوح بان ۰ — Vs‏ فر E ding‏ التقليب RR d 3 t‏ ال قوام axi S nat‏ 
فى التلون الد! كن بالتدرج لذو بان الادة الملونة لحار sy‏ ورای النسخین الشديد عند 
عدم | كال تلون A‏ ثم gas‏ العجينة إلى آ لات padl‏ ذات الالواح والقاش ٠‏ وتم 
العماية E‏ ذكر بالنسية للعنب uas JA‏ . 


— ۳۳۹ — 


وعتو ى العصير الخام على مواد عكرة تنفصل عند التخزين لأر بع شهود على الاقل و تتکون 
من بايطرطرات الو تاا (الطرطرات الحمضية ) والتنین وصبغات ملونة و تعرف ف جموعبا 
بالارجول( Argol or Argal‏ )أو dys! jt‏ . و قصل sh‏ سب , فیسخن العمصير الخام فى 
أوانى مزدوجة الحدران من الالومئ.وم أو الصاب المقاوم VM‏ كل المعدنى إلى درجة TAF‏ 
بين ۱۷۰ — Ses.‏ وبزال الرم عند تکونه فوق سطحه, ثم Gla‏ أوانى زجاجية 
كبيرة الحجم زدیا نات)مح فصل الرع الذى قد بعلو سطح العصير فا بامرار مقدار يزيد عن 
سعة الديجانات بقلل حى يطفو e JE‏ ويسيل ارجما . وسخن الدجانات قبل التعيئة 
بالبخار الى إلى درجة مقاربة لحرارة العصير « Vela à axe‏ بسدادات من الفلين مطلاة 
بالشمع : 9 ترد إلى درجة ۱۲۰ قر ie‏ رذاذ من AU‏ 
البارد وتخزن à‏ سرداب بارد » DS.‏ بدون >£ 
لمدة لاتقل عن أربع شبؤر فيم عند انماما رسوب 
الأرجول . ثم يفصل الجزء الرائق بالسیفون bats‏ على 
حدة ؛ وتعصر ثانية AAV‏ الراسية لفصل العصير المكر ثم 
وروق eS)‏ باحدى الطرق المتادة . 

وفضلا عن ذلك توجد طرق آخری لفصل الارجول . 
Ut,‏ تبريد العصير إل درجة الصقر hig all‏ حتى یم id‏ 
oad‏ بعد ۽ ب أيام . شم yas‏ العصير انجمد oh ak‏ 
مبردة إلى Reg go‏ اصیره ۰ ویفعسل الجزء SUI‏ 
بالسيفون .كذلك Se‏ ترويقه باحدى الانز عات MAL‏ 
للسادة الكت لسبة لغروية العصير ويؤدى تحللبا إلى 





سرعة رسوب الارجول . وتعمل هذه الطريقة على chil‏ 
عصير Go‏ صان اللون . ثم عزج عصير عدة أصناف De‏ .عراز duis‏ كت SS je egal‏ 
Loi‏ بعضیا dae tns ånni‏ ما Gal‏ العامل حى EUM‏ ارو اسر 
GM TM PESE yee CU Gok‏ عند Gib Jl‏ ذلك patty.‏ 
طرق aid)‏ الرئيسية لعصير العنب فم يأقى : 

- ارشیح الدقیق : ویستخدم ق آلانیا وسویسرا واتحاد جنوب أن Li‏ . وذاك حفظ 
العصير الرائق ( و العقم بواسطة إمراره خلال آلواح مرشحة Le S‏ الدقيقة ) تحت ضفط 
غاز GU‏ أ کسید oy SN‏ وافع .هو رطلا على البوصة المربعة ۰ وتتميز هذه الطريقة 
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عنم نمو FULL‏ وإبقاف فل التأكسد ورسوب مادة الارجول 

٠‏ السترة اسر عة : و تلخص d‏ رفع حرارة العصير إلى ۱۹۰" فر Ag‏ لمدة دقيقة 
واحدة ثم ahar‏ مباشرة داخل زجاجات مسخنة إلى درجة تقرب من القيمة السابقة ‏ 
Lax,‏ الزجاچات إسرعة بغطاءات معقمة من الکسول وترد بالتدريج فى الاء حى 
لا مش (lade‏ 

Ml. داخل زجاجات صغيرة مع عدم‎ manl dal وتتلخص ف‎ : tda السترة‎ oy 
تماما حى یتسنی مدد العصير وافواء بدون أن تنفجر الرجاجات : رتقفل الرجاجات‎ 
dole ادةنصف‎ LLE A ۱۷۰-۱٩۵ بغطاءات من الکسول وتبستر فى درجة تتراوح بين‎ 
. بالماء البارد حتی لا تشم‎ Esk ثم تيرد‎ 

۽ - التعيئة فى العلب الصفيح : وهى طريقة حديئة؛ و تلخص ف تعيئة العصير بعد 
تسخينه إلى درجة iird qvo‏ داخل علب من الصفيح مطلاة بالمادة الورنيشية 
inert Wine Enamel )3\(Berry Enamelled Type L)‏ )م 145 العا بو ترد Ae ed‏ 

oo‏ التجمد : و تلخض ف تعمئة العصير داخل عاب من الصفیح من النوع o4!‏ ق 
الطريقة السابقة أو فى علب من الورق | gum‏ بالرافين "E‏ سرد إلى درجة الصفر 
dig yall‏ ومخزن العصير بعد تحمده فى درجة تدرها ۱۰ SALE‏ 


i : الماع‎ ret — اعا‎ 

ويقصد به العصير الطیعی المستخرج من 4 رالا اح ١‏ ويعر ف a paa]‏ | لسيدر (Cider)‏ 

و سرا TAF OR S Site‏ بين ع دام مر ٠‏ م هذه الصناعة قدعة المهد ومعروفة at‏ من 
p 93 AT isuot‏ رخص بالن؟ ما ألا نبا و موسر اوفر سا و اجلتراوالو لا بات امتحدة 
p‏ ام الاصنای PS Y!‏ المستخدمة فى هذه الصناعة فى ) Bramley's Seedling‏ ( 
ف Sweet Alford) 3 (Kingston Black)‏ )د( (Blenheim Orange)3{ Dymock Red‏ 
وغيرها P.‏ شحصر 2l‏ الاصناف McIntosh ) d AS AM‏ ( و ( Delicious‏ ( د New-)‏ 
(Winesap) J (town‏ و Spitzenburg ) » (Jonathan)‏ ) وغيرها bey.‏ العموم تتوقف 
الآأصناف الستخدمة على مقدآر الإزء الزائد من gat‏ عن‌حاجه الاستملاك الطازج ولذلك 
يصعب تحديد أصناف معينة منها e‏ إذ يتتكون العصير التجارى من مزج pas‏ مار صتفین 
أو أ كش »على أن را عى فى تحضيره توفر النكبة ودرجة التركيز اطرغوبة من المواد السكرية 
والمضية » وتتراوح المواد السكرية فى الفار الصالحة لصناعة العصير بين ۱۰ Mr‏ »وهن 


— YYA — 


او ضه مقدرة کداموض A.‏ بس £- — وووه .* .215 وف الك ب اكز dels‏ 
عدم أعتيارات هامة داف باختللاف الصف و مدی i ally m nv c‏ الوراع. 4 : 


و تلخص طرق E yum‏ غسيل 21 lx xt‏ حال ورو las‏ لمعامل kaki‏ ‘ و « تفع à‏ 


7/۱9 - ت بتر اوح ترکیزه بن هره‎ EM لمامض الیکلوردر‎ was قبل الغسسل ف محلول‎ olal) 
9 ‘ Vel US de glia i ااستخدمة‎ 4 2v ر‎ JI من المادة‎ la gta ial لازال ما ود کون عا‎ 


[T 
8 pud | 
a 2 laa ads cuu nee ANA Cent 





رمعم manl dnas‏ عصير التفاح 
مرس بطواحين البشر exu EC Jas ye‏ للعصر من النوع ذىالا او اح والقاش 
لاستخراج la lo mac‏ قدره ١.‏ رطلا على الموصه ll‏ عة ‘ ويتراوح مقدار العصير 
الاج من الطن الواحد Ma‏ العصيرية بين ١٠م‏ ..5 A‏ 
وتقوم بعض العامل الفرنسية بنقع المار المبروسة قبل العصر لمدة تتراوح بن 
rT‏ — ]۲ ساعة اتحسان طعم الحصير الناج وراعته و لو 4i‏ وزباده مقداره ge c‏ أنه Les‏ 
مابتعرض ل-خمر مما are‏ شدة ابطة 
Li,‏ لسوب هذه الطريقة فان استعاطا 
d p]‏ آلو ت احاضر على فر سا . 
و جوز العصير الخام dlls A»‏ لأت ‘ 
وقد کی فته Jaa‏ الجزئات 
الكيرة العالقة aiad‏ عکراً أو روق 
c^ Ja)‏ الجزئات الدقيقة العالقة به 





لكك رائقاً let‏ » وتجه هذه الصعاعة 


حهاز jd‏ $35 لاحر شیح 


خلال السئين الاخيرة نحو تعبئة العصير 
العكر , لاحتفاظه Se‏ نات الطعم والرائحة عن المصير الرائق ۰ وبحب ترشیح العصير بعد 
تروبقه لفصل ما قد یکون عالقاً به من الواد المکرة . 

: طرق الحفظ فيا يأنى‎ pami s 

و إضافة اواد الحافظة !415 للعصير : ويتراوح المقدار الستخدم من‌ملح بنزواته 
الصوديوم pal‏ العكر وغير العكر بين م,. ‏ .یم » ویتسنی بذلك حفظ العصير 


rya —‏ — 
دون الفساد DE ul cm r3 bk‏ و تلاث أسابيع فى الجو العادى : ولمدة أطول عند 
التخون فى أما كن باردق ‏ وهی على العموم ie b‏ مؤقنة للحفظ . 

Y‏ - البسترة البطيئة : و يتحصر استعالحا للعصير ball‏ داخل أوانى زجاجية؛ وتبلغحرارة 
البسترة ۱۷۰ فر Me‏ و تتراوح المدة اللازمة بين ۳۰-۲۵ دقیقة  i‏ الرجاجات بالتدريج 
وق دقائق قللة منعاً لانفجار جدرانها . 

م السترة ani pall‏ : و استخدم فى ذلك درجة ۰ فر air‏ لمدة تتراوح بين ۳۰-۲۵ 
bay it‏ العصير فى درجة Ay ye‏ فى عاب من الصفيح مبطنة من الداخل عادة 
ور نیشیه من نوع ) ٠ ) Enamel L‏ 

۽ التعيئة داخل علب هن الصفيح : م فى ذلك علب xus‏ إعادة ايمل( HCL‏ 
ويعبأ العصير فا بعد تمويته وتسخینه لطرد الهواء ثم تقفل العلب وتسخن إلى درجة تتراوح 
نح ني قرع لالد عشر دقائق شم رد ايا ی الاء آلبارد . 

oo‏ الترشیح الدقیق : وهی طريقة ذائعة الاستعال فى UU‏ وسويسرا ء و آستخدم فى 
ER‏ أقراص c£ ( Seitz E. K.)‏ ضغط قدره ol apie‏ على الیو Bi an Mao‏ 
تعمل lai‏ آقراص آخری Alsop Hyspeed ) 4 (Alsop Hyspeed X 97) el‏ 
(X 08‏ د )77 (Ertel G‏ وتراعی الشروط المناسية للتعقیم فى الات التعيئة؛ وملابس 
العال c‏ وأحواض التخزين ; 

د - التعريد فى دريجات التجمد : ومی أفضل الطرق لدحافظة على امواص الطبيعية 
والحوية للعصير » وتستخدم فى ذلك ثلاجات مردة إلى درجة الصفر Dauer UA‏ م b‏ 
العصير داخل حجر isya‏ إلى درجة hig fv.‏ 

pee — Ll,‏ رر اناس 

يزدع الاناناس يكثرة مجزائر هواى والفلبین وولاية فلوريدا واتحاد La Bye‏ 
وکوبا وبورتوريكو وستغافودة » ويعبأ مقدار كبير من Gd yet‏ العاب الصفیح مثذ آمد 
طویل » غير أن صناعة عصير الاناناسم تعرف إلا مثذ عشر سنين فقط :وهی صناعةا نوية 
الا ول لاستغلانها الاجزاء الثرية غير الصالة anal‏ فى العلب الصفیح LUS‏ علية التقطيع » 
وأشبر أصتاف الاناناس هی (Smooth Cayenne)‏ £222 بكثرة فى جزاثر هاوای 
cells‏ و Queen)‏ ( ويزدع باتحاد جنوب أفريقيا وببلغ الجزء اللى فى مار all‏ 
الأول نحواً من Xs [ue‏ ر السكروات فى عصيرها Lye‏ من ۱۳ بر: والجوضة ( مقدرة 


— Ye — 


كحامض ستريك ) ۰,۷ ۰/۰ والرطوة ر ف الجزء اللی ) fato‏ ويعطى الطن الواحد 
من المار عوآ من . .م لتر من العصير الخام . 

و pan) pare)‏ هرس بقابا امار إلى أجز اء دقيقة ثم يصئ العصير المنفصل عم ؛ ثم تعصر 
act Vul‏ بالسکلون و بجمع العصیر و عزج جيدا بالسابقثم iddaa diat gor‏ قطر Ip yal‏ 
عواً من ۰,۰۱۵ من البوصة الواحدة » وینقل مباشرة لالات الطرد المركزى لفصل المواد 
الدقيقة c‏ ومنها إلى أجرزة للتهوية لاستخلاص d uM‏ الذائب .ثم ببستر بسترة سريعة بتسخيته إلى 
درجة تفر اوح بین ۰ ۱۷ — ۱۷١‏ فرنهيتية ويعبا مباشرة فى :لك الدرجة داخل علب منالصفيح , 
وتقفل بسرعة ثم تقلب Gu‏ غطاءاتها وتترك 
على هذه الحالة ثلاث دقائق ونصف ثم ترد 
bbs‏ فى الاء البارد . 

وتلخص الطريقة القدمة ead‏ العصر فى 
char‏ داخل علب من الصفيح ثم d‏ تحت 


تفر يغ هوانی Gn‏ > ولسخين العلل بعد 





ذلك إلى درجة راوح بين ۱۳-۱۳۰ 
diy j‏ لمدة نصف tel.‏ وبراعى ate (ets‏ جهاز ina]‏ 
gi‏ استعال درجة لا تزيد عن ۱۷۲ — MEE av‏ حى لا تتجمع M‏ البرونينية 
للعصير . 

eus,‏ الالات والادرات الستخدمة itoj‏ هذا العصير من معادن غير متا كلة 


Scal ,‏ العاب ell‏ لت كل واتکل » وبراتى تناسب المواد السكرية مع الحدوضة في 


r 


DR NE ابم ادل‎ ur العصير‎ 


Ww ) البركس‎ ( ek Kt à ut GST درحة‎ 





و Slat‏ عن ذلك K‏ حفظ d panl)‏ الدرجات الباردة Qr 9 He‏ العصير Asst)‏ 
بعد ذلك فى درجة قدرها ۱۰ فر چیه . 


ارما pas ma‏ اللهور, ` 
ويقصيد به عصير gael)‏ الاضالا ) Lemons‏ ) وعصير الليمون البلدى ) ‘(Limes‏ 
ويعبان ممقادر S ALS‏ ويستخدمان فىتحضير المشرو بات الطرطبة آعمال لا بز ويتميزهذ! العصير 


ا 


بصعوبة حفظه لتعرضه لافساد السکیائی بالا نز عات الو كسدة (جموعة الآ كسيداز) » وتعمل 
معظم الطرق على تثببط نشاطها باجاد وسط غير ملام لتفاعلرا بازالةاهواء الذائب فى العصير 
رال (am‏ > وإضافة مواد #تزلة S‏ رکنات ys oki SUI‏ 4 على غاز al‏ 2251 
الکریت وتخزين العصير بعد ذلك داخل تلاجات . ومی فى الواقع طرق اجتبادية: 
ولا سى ما الاحتفاظ جمیع ا خراص الطبيعية المميزة العصير . 
وتلخص طرق التحضير فى غسمل AMI‏ وتجفيفها e‏ ثم استخراج 
عصيرها بالاقاع الخروطة أو بالسيكلون أو Al‏ بطواحين 
البشر . ثم العصر بالالات ذات القفص , وجمع داخل (حواض 
مقاومة CD‏ كل dall‏ وینقل إلى آجپزة Goel‏ لازالة المواء غه 
الذائب فيه ٠‏ ويعبأ العصير إما على حالة عكرة ( بعد تصفيته ) 6 
S ie‏ نات gull‏ )3 على حالة رائقة لفصل الواد البكدينية | 
المسبية لتعكرها والتى يؤدى وجودها بالعصين إلى سرعة تلفه آلة صغيرة لاستخراج 
كان ues‏ طرق اف ا ع TU‏ 


١‏ — التعبثة داخل علب من الصفیح : و تتلخص فىبسترة العصیرالعکر ( بعدتهوبته) بسترة 
سر da‏ بتسخيئه إلى درجة ۱4۵ فر iaso sal dig‏ واحدة 9 تبر ده إلى درجة م۷٠‏ فرنمينة , 
وتعبلنه فى هذه الدرجة داخل علب من الصفیح مبطنة بالمادةالور نيشية العدةلعصیر “مار الو الح 
(اینامل (L‏ .ثم تقفل العلب بسرعة و تبرد Gb‏ فى الاء البارد » Se MAS‏ تسخين للعصير 
داخل أواتى مفتوحة إلى درجة تتراوح بين ۱۸۰-۱۷۵ فرنميتة وتعبلته مباشرة داخل 
العلب ثم Mas‏ وتتریدها بسرعة فى الماء البارد » je‏ العموم لا یتستی هذه الطرق ااتخاص 
من cle Yl‏ الحللة للب‌کتین مما يؤدى إلى رسوب AKA‏ على حالة حامض بكتيك ومو اد 
ofi‏ المعتاد تعيئة العصير فى علب صغيرة الحجم ملائمة لحاجة الاسجهلاك . 





v‏ التعبئة داخل أوانى زجاجمة : و ستخدم فى ذلك عدة طرق للحفظ . تنخص إحداها 
فى إضافة مقدار ضئیل من غاز V‏ كسيد الكريت إلى العصير ٠,٠٠٠ ally‏ بر ثم تهوية 
العصير بعد ذلك وبسترته بالطريقة السريعة إلى درجة قدرها 140 biga‏ وتعبلته داخل 
زجاجات معقمة مع إضافة مقدار من مادة میت بيسلفيت البو تاسیوم P)‏ کب ا, ) بواقع 
۰۵ بز Ola‏ عمل الانز عات الم كسدة , كذلك Se‏ تسخين العصير إلى درجة ۱۷۵ 
iird‏ فى Glo‏ مفتوحة ثم تعبثته LL‏ داخل الزجاجات بعد تسخينها إلى تلك الدرجة منعاً 


— ۳۲ — 


لانفجارها ثم jaar‏ اسر عه و سرد ۳ تدرج A‏ البارد 1 ويفضل ف كلا الطر VERE cna‏ 
inar‏ الزجاجات لمانانها Ja‏ جود اموا 

۳ - الترشيح الدقيق : وتستخدم فى ذلك أقراص old‏ مسام EN‏ هذا العصير » غير 
أن هذه الطريقة :زيل قدراً كبيراً من مكو نات الطعم ما بقلل من أهميته التجارية . 

g‏ التجمد : وهى أفضل الطرق للاحتفاظ خواص وصفات العصير . ويستهلكالعصير 
این واسطة معامل A‏ , بات ab Al‏ و اما بز : 

0 — التعمئة داخل oe‏ : ووك العصير d‏ هذه ah}‏ للتصدير c‏ و ستخدم là T‏ 
و .وه م هن الثانية 3 


: UP 
à y. الخضروات من الوجهة‎ Uam el > hs افا‎ pare ره » و‎ J> صناعة‎ T 
المنظمة‎ EAJ وما تحتوبه من الفيتامينات » ويرجع العامل امهم فى اتساع نطاقها إلى الدعاية‎ 
: Jl فا‎ el sl ai عن فوائدها « وتتلخص‎ 
(Yo 42.5? (راجع‎ d الطاطم‎ Jab س‎ ١ 
Aat! تايا على حالة عكرة ور‎ AS و‎ t A و -مبز بغناه بمستامین‎ : o Mae س‎ Y 
ه‎ pat e 4435 |o al المسخن لدرجة الغليان‎ Al 3 الجذور‎ oe Y. صناعته‎ in by 
إضافة حامض ستريك بواقع م,. بز ۰ ويعبا العصير‎ E [درو لكا وتصفية العصير الخام‎ 
واسخن العلب سخا‎ n ( Enamel L ) من الداخل عاده‎ ikona داخل علب من الصفيح‎ 
لمدة‎ ALS ۲۰ وتقفل مباشرة و تعهم فى درجة‎ y لاعلب: رة‎ leo ست‎ sal اتداياً‎ 
. البإرد بسر عة » وتوى العصير على عو م بره من المواد الصلية الذائية‎ AL ةة م ترد فى‎ 
تحضيره فى فرز‎ Xe e عصير الكرفس : و تمیز بغناه بفيتامين ,م » وتتلخص‎ — ۳ 
› أوراقه وتقطيعبا وغسيلم!ا وساقبا فى ماء ساخن للغليان أو فى البخار الحى لمدة خمس دقائق‎ 
العصير ويضاف [ أيه ملح‌طعام بواقع ,بر وحامض ستريك‎ gms ثم تعصر با أسيكلون‎ 
(L) العصير داخل علب من الصفيح مبطنة من الداخل باینامل‎ be براقع ٣ر٠ ./. » ثم‎ 
1۲ عة وتعقم فى درجة‎ pad Jaa 9 ۲ حجم عرة‎ cA Qe ست‎ eh iras و لسخن‎ 
. لمدة نصف ساعة ثم ترد فى الماء البارد خجائياً‎ iir J 


— viv — 


۽ عصير الاسفتاخ : ويتميز عاديه الكلسية واطدیدية و تتلخص in b‏ #ضيره فى 
هن النباتات الخضراء وسلقها فى البخار الحى sal‏ ثلاث دقائق م عصرها با اسيكلونوتكرار 
عملية العصر فى طاحونة مطرقية لفصل المادة pcb!‏ اء و ضافة العصير A‏ ضر لعصيراك.كاون 
لتلوينه » ثم يصن EA‏ لفصل GMT‏ الخشنة , و بعباً فى عاب من الصفیح البيضاءعلى حااته 
الطبيعية أو بعد رفع تركز حموضته باضافة g‏ ../. حامض ستر بك ويفضل Blo}‏ ماح الطعام 
ی كلا ALI‏ إلى neal‏ عقدار یتراوح بين مر — [Y‏ > وبعةم العصير فى الحالة الأولى 
فى درجة قدرها Ak 3 vov‏ وق الخالة الثانية ی درجة Ang yyy‏ وذلك لمدة قدرها 
نصف ael‏ فى كلا CLT‏ للعلب حجم رة ۲ هح nS‏ ید الفجالى فى الماء اليارد . 

pas e‏ افلیون : وبتميز بأحماضه الامينية ( الاسباراجين)» ويستخدم للاستملاك 
الباشر أو بعد مزجه pan‏ ما أو عادة غذائية أخرى , و:تلخص طريقة onas‏ فى غسيل 
الوق وساقها فى البخار الحى لدة أربع دقائق , ثم عصرها وإضافة مام طمام إلى ead‏ 
بعد تصفيته بو اقع ciag fe No‏ داخل علب من الصفيح stall‏ نسخینها ابتداژیا لمدة 
دقیقتین ( للعلب حجم نصف رطل ) . Mal y‏ بسرعة ثم تعقیمپا فى درجة ۲۵۰ Lig P‏ لمدة 
عشر yy‏ دقيقة .كذلك Lal‏ مقادر من هذا العصير بعد إضافة حامض ستريك بواقع 6,. of‏ 
E ux,‏ تقدم ثم Yia‏ داخسل علب من الصفيح » Mandy‏ و عقیمیا ی درجة 
قدرها ۲۱۲ فر sal. Ag‏ .م inso‏ للعاب حجم نصف رطل مع aril‏ ق كلا ox‏ : 

شراب الفا كبة (الشربات) 

وهو العصير الطبيعى الفا كبة المستخرج ما padl‏ والمضاف aJ]‏ مواد dake‏ أهمبا 
السكرء و خفف عادة بالماء عند الاستهلاك عقدار يتوقف على SF‏ المادة السكر بة فيه و تنقسم 
طرق صناعته من العصير الطبيعى لافاكبة إلى ثلاث أقسام رئيسية وهى الطرق الباردة . 
والساخنة » ونصف ESL‏ وتتوفف هذه الطرق على ped‏ العصير من الفا كبة » ويكتنى 
فى تجزه بالتصفة خلال اللباد أو الفلانلا أو قاش الجبن لازالة الجزيئات الكبيرة العالقة 
وم ترويقه fad‏ الجريئات asad‏ حى eet‏ الشراب Xe‏ نات طعم ASS‏ الثار . 
وتختاف هذه الطرق عن Yew‏ فى #ضيرالعصير By‏ [ذابة السکر els.‏ نشرح کل منها على 
حدة e‏ بل : 

sa I N‏ المارومٌ : وتتلخص فى إذابة السكر فى العصير بالتقايب الشديد فى درجة 
الحرارة العادية أى دون تسخن » و pathol ullus‏ على البارد باحتفاظه باللون والطعم 


— Yit — 


panl ouank)‏ امحضر مثه , فطلا عن احتفاظه caula‏ وإذلك یعتر ALS‏ الاو اع 
ubl‏ للشراب de‏ خلاف ore xd‏ الاخرین yon‏ عتفظان إلا jie oss‏ مها nm‏ 





الاذابة على البارد 
الشراب احضر على البارد على نحو ++ ير: من حجمه علالعصیرالطبیعی UN‏ كبة » وعلى 3$ 
oo —o*‏ من وزه عل السكر - 
وَبتوقف المقدار المضاق من KN‏ للعصير jM Je‏ الطبيعية 
ad gl‏ السکر بة aal‏ المستخدم » ولذلك يصعي تحديد المقدارالحقيق 
من السكر اللازم إضافته للعصیر » وبحب تقدير 7 5$ السكر فى العصير 
قبل تحضير الشراب ثم إضافة المقدار المناسب من السكر الكافى لرفع 
تزكزه فى العصير إلى مقدار يتراوح بين o.‏ 0ه بز » غير أنه Jai‏ 
عدم رقع التركيز عن ue. fre‏ بتستی استخدام مقدار كاف من م ۲ 
الشراب عند إعداده للاستبلاك sly‏ عند تخفیفه (WY‏ عبت date‏ 
الحاول الخفف ,321 وطمم الثار الحضر منم ide‏ ل اه 





— ffo — 


ويستخدم AC‏ القصب عادة فى تحضير الشراب نظراً اشدة حلاوته عن سكر الجاوكوز 
(عسل البطاطا) ۰ الذى تقل حلاوته عن الأول عقدار يقرب 
من ع# ره عاد لساوی ترکن‌ها ٠‏ ویتراوح المقدار 
المستخدم لائر الواحد من عصير ME‏ بين ۱۱۰۰ — 
۰ جرام (أى ما بوازی رطان ونصف إلى al‏ 
واحدة ) » وتلخص Lab‏ الاذابة فى طحن السکر 
lus‏ ( فى حالة انال alte‏ غير (ub‏ ثم 
إضافته باتدرخ إلى العصير » مع ]615 ما يضاف an‏ أولا 
بأول » ge‏ لا برسب للقاع ويتجمع فيه على حالة كتلة صلبة 
شديدة العاسك يصعب إذابا .و استخدم فى المعامل التجار à‏ 


الكيرة أحواض كيرة ميطئة جدرانها من الداخل Ue gale‏ لتقدیر وزن السكر 
۱ معا جم المصير 





ور نيشية عازلة ) ٠ (Glass - Lining‏ وتزود هذه الأحواض 
فأحد she il e‏ للتقليب.الآلىءوبراعى فى هذه الحالة أيضاً تنظيم طريقة إضافة السكر إلى 
العصير حى لا برسب للقاع وحی تتيسر إذابته بسهولة تامة . ويرشح الشراب EW‏ خلال 
قاش این أو ١ا‏ عاثله » ثم يقدر حجمه ويضاف إليه مقدار من حامض الستريك 
( الليمونيك ) go‏ ثلاث جرامات للتر الواحدء ثم يضاف ad)‏ مقدار من ملح بنزوات 
الصوديوم Gol‏ بواقع ۳ جرام لتر الواحد Lal‏ . وبحب إذابة کل من الحامض والمادة 
الحافظة فى s‏ من الماء ثم (ضافة Je‏ إلى الشراب مع التقليب المستمر حتى يتم امتذاج 
الشراب d uoc‏ عاما . 

ونظراً U‏ تتطلبه طبقات معيئة من المستهلكين من ارتفاع X‏ 
الطعم واللون‌بالشراب » فانه Ke‏ إضافة مقدارقلیل من زیت قشور 
ole‏ الوا لاشراب الحضر مها ومقدار مناسب من محلول مركز من 
مادة ملونة ممائلة للون المار المستخدمة فى تحضير الشر اب , ويفضل 
استعال الصبغات النباتية أو EN‏ عن تقطير قطران الفحم (راجع 
الباب الثالث) » ونستخدم فى تعيئة الشراب بعد تحضيره زجاجات 
نظيفة بعد تعقیمبا عادة مطبرة مناسبة ثم تقفل فوهاتها بسدادات 
من الفلين وتغطى بعد ذلك بقطع من الورق المعدنى اللون 9 تلصق € 
البطاقات على الا وانی الزجاجية و بذلك تعد للنسويق . ويراعى OF‏ طريقة يدويةلنميئةالشراب. 





— Xs 


هذا النوع من الشراب فى مازن مبواة لا تزيد درجة حرارتها عن ste vo‏ (أى مابوازى 
(Aeg ^.‏ حى يتسنى الاحتفاظ عو اصبا | لطدعة + ولا تختاف الالات al‏ عة 
الشراب LE‏ سبق ذكره بالنسبة للعصير e‏ على أن براعی ق الالات الأوتومايكة ; z^‏ 
الال للصمامات الحاملة tt‏ اب و تناسما مع لروجته . 





Jali ن الورق‎ a ید‎ Me فو هات‎ Qi) gre n الزحاحات‎ — et 4 ردو‎ ae 


دی حجم A‏ الحضر على البارد By‏ يساوى حجمالعصیر DAR‏ 
السکر الضافی مقدراً بوحدات الحجم Lege‏ عن وحدات الوزن » ععنی أن حجم الشراب 
الناتج من إذابة ۱۱۰۰ meque UR‏ لعصير پساوی )+20 ۱۰۰۰) 
cand‏ ستمترأ اما وهو تقدير ap T‏ من eu‏ الحقيقى . ولذلاك Ke‏ 
الاععاد عله إلى حد كير عند تحضير المقادير الصغيرة من الشراب c‏ على خلاف المقادير 
الكبيرة الى بحب تقدير المجم lal‏ اشراب El)‏ من إضافة السكر إلى لتر واحد من 
العصير بالدقة الشديدة , حيث یتوقف الحجم الباثی للشراب على تركيز المواد السكرية فى 
العصير وعل وزن السكر الضاف ad)‏ 

y‏ الطريقة الساخنة : و تتاخص فى إضافة السكر إلى عصير الفا AS‏ المحضر تبعاً الطرق 
ی مر ذكرها مع.إذابته فيه بالنسخين الشديد إلى درجة الغليان » ثم يترك الشراب يغلى لدة 
قصيرة من الوقت حتى يتم ذوبان السكر وانفصال الواد الغروية (المروتینات ) HSM‏ 
لطبقة (e Jl)‏ . وتزال هذه المواد حال تكونها ثم بصن الشراب خلال قهاش الجن أو ماعائله 


بالسدادات و تلصق البطاقات وبذلك يتم إعدادها للنسويق . 


و ضاف Jl g^‏ |> هن العصير paf ex‏ شراب هذه TAI‏ مقدار هن السكر 





بدوی لاصق cles‏ 


gi 
بين ۱۱۰۰ — ۱۳۰۰ جرام (رطلين و نصف إلى أقة واحدة ) لرفع تركيز السكر‎ pol 
فى الشراب الهانی إلى درجة تتراوح بين ۰+ - .07./.. وف الواقع فان المقدار الحقيقى‎ 
(وخصوصا عند‎ ppan pyi الشراب حيث‎ nat بتوقف عل رغبة الصانم وطر بقته ی‎ 
باضافة مقدار من الماء إلى العصير الطبيعى اتخفیفه . و عکن الاستما نة‎ (ad ارتفاع كن الفا‎ 
بالجدول البین بالملحق ۲ للالام بالاوزان الختافة من أاسكر الى جب إضافتها إلى أحجام‎ 
. معيئة من العصير الطبعى أو الخفف بالاء‎ 
الصلبة كالتفاح‎ AI وتستخدم هذه الطريقة عادة عند عدم توفر آلات صالة هرس‎ 
باليد إلى جزاء صغيرة وإضافة مقدار‎ A والخرخ والمانجة والاناناس » فكت بتقطيع‎ 
هذه الطريقة أيضأ‎ aig . مناسب من الماء إلا وتسخينها حتى الغليان ثم عصرها بعد ذلك‎ 
AL عند الرغبة فى استخلاص اللون الطبیعی لار اللو تة كالعنب الاحر والشليك » وتتحصر‎ 
. عيوما فى فقد اشراب لكثير من الخواص الطبيعية المميزة انار امحضر منها‎ 


۳ - الطريقة نصف الساخنة : وتتلخصفىإذابةالسكراللازم (لرفع تركيزالعصيرالطبيعى إلى 


جع — 


درجة معيئة ) فى مقدار من الماء بواقع ربع لتر el ASB‏ الواحد من السكر Jur‏ 
الماء أولا ثم يضاف السكر بالتدريج حتی يتم dogs‏ تراه اول الس ی الساخن ليرد 
قليلا ثم يضاف إليه الحجم المااسب من العصير الطبيعى ر احضر طبقا للببانات الى سبق 
شرحبا ) بواقع . ٩.‏ ستتيمتراً مكمباً للکیلوجرام الواحد من السكر المذاب . 

ویبلغ حجم الشراب £V‏ ( على أساس الكياوجرام الواحد من السكر) نحواً من 
me louis Yo. )‏ من e me Mesi Q». o -+ A‏ لاسکر -+ “lee‏ مرا 
مكنا من العصير ( ۱۳0۰ E jA \ Yo "ime Tx‏ يضاف للترااواحد منه حامض 
الستر بك وملح CPP‏ الصوديوم بالمقدارين dil‏ کورن ص قبل ثم d Lh a‏ الاوای 
الزجاجمة كالمعتاد . 

الخامات اللازمة لإنتاج زجاجة واحدة من شراب الفاكبة سعة > لتر : يبين الجدول 
YI‏ هذه الذامات بالتفصيل Key‏ الاستعانة به فى تقدر e gll AKI‏ وهو : 


| | 











T $ Sf sas | ۱‏ زن الادة 
نوع olas)‏ مقدار jv‏ ورل السكر ورل اخامش , ae‏ 
بر تقال ci c "e‏ رطلور بع (emo)‏ 
يوسن . . fae Mec)‏ د د (۲ده و )| ate rie‏ 
NET‏ ^ 2 
e e‏ رطل وأوقية و و tes) el‏ > ( هه "A‏ 
Am á ea‏ — 
pu x i( » ow) (Q2 e x e £ 5 asl.‏ 
عب is " K » £AV) i3 lp ii jl y Ji Neg‏ 
com‏ 1 8 رطل و صف دوأوقيتين(؛ E ( » oy‏ <= 
JP . . 062‏ وأوقتىن د ودبع oàY)‏ » ( 


استع‌ال ااشر اب 3 pat‏ المرطيات AA I‏ وهی صئاعة حد ره ola,‏ ق عام {To‏ 
I lel,‏ ویرجع الفضل فيا إلى +“ ) Gs 7 ( Milk Marketing Board‏ والاستاذ 
V-LS. Charley ) Jat‏ ( رئيس المعمد الاهل لفا كبة واليدر باونج آشتون » والغرض 
منها هو زيادة استبلاك الاين الطازج وتعويض ما ينقضه من العناصر الغذائية عکونات 


أربعة اعتبارات رئيسية هی : 


— Y£4 — 


tell a‏ : ويقصدبه التجمع TIN‏ لكيزين ان , وتتوقف هذه الظاهرة على قيمة 
الاس Sea‏ لان . ويبدأ خر call‏ الطازج عندما تبلغ هذه القيمة رقأقدره هويم 
فى قبمة قدرها us, y‏ القيمة المناسبة el‏ خثر مزج oll‏ والشراب رقا يقرب من٠ره.‏ 

y‏ الحوضة : وترتبط +ذه الصناعة من وجبتين , تتحصر الأول فى تأثيرها الباشر 
على الطعم él HM)‏ واا نة ق علاةما بالتخثير » وجب الا AS‏ عموضهة man)‏ وعدم 
إضافة أرة مادة حمضية له فى هذه الصتاعة منعا لخر الاين . 

م ترصكيز المواد السكرية : ويتراوح فى الشراب المد للمزج بالاين بواقع ۱ of‏ 
سن £٥‏ — 490 | 

۽ مكونات الطعم : وتتوقف غزارتما بالشراب على مدى كثافة النوع Jen‏ عى 
ue I ol‏ الى eu‏ تر كيزها من السکر P‏ من n Nei EM €. Sto‏ و iS‏ 
وافرن عن الاصناف الى تحتوی على 00 — ٩۰‏ من ob RE‏ بطبيعة الاهر یتستی 
فى الشراب الصداعی رفع مکی نات 4S!‏ والطعم عند ار تفاع تركاز السکر یات . 


: sf ااعداعی الها‎ LA 
dV صتاعية‎ iy 7۷۰ — xo الطعم پتراوح ترکزه بين‎ gh من حلول‎ Sy 
قيمته‎ UË) هذ! الشراب عن الآنو اع الطبيعية فى‎ cake ) آسنس‎ ( as un مار‎ E 
كبة والاحاض العضوية الطبيعية » وهو رخص الأن‎ al الغذائية » وخلوه من الطعم ااطیعی‎ 
غير‎ eS AZ) Ny الفقيرة . ويتميز بشدة غزارة الطعم واللون‎ sla We تملك‎ 
على بیان‎ ine الغذائية وتتص لواح بعض البلدان‎ ge JE من‎ SAFEN TEM 
ch Kal على البطاقات الملصفة بالاوانى المستخدمة فى تعره » وتستعمل فى صناعته‎ aS; 
Jens Veta الجاوكوز ( عسل‎ be کا يستعمل‎ o5 مادة‎ REN icla) 
لته زر سر‎ E بالسکارین لرفع‎ ge بعد مزج‎ ez M الاسود‎ 
القصب , وقد تستخدم مواد أخرى للملء ولرفع درجة لزوجة الشراب ومثاها النك اء و یلا تین‎ 
لاكساب الشراب الطعم الحلو.‎ Ca والكثيرة مع استخدام إحدى الواد السكرية الصناعية‎ 
. و (حدی‌ااسکریات الصئاعية‎ «Ju وقد يستعمل سكر القصب عقدار قليل ثم تضاف الیه‌مواد‎ 
».و تحضر‎ ( Essence 2218 ( لاطعم فى الشراب الصناعی‎ iL Ic وتعرق المواذ‎ 
العضوية أو من بقابا الفا كبةكالتشور والمواد التخلفة. ونحضر‎ USI من بعض المواد‎ 
ققط ولا سما أن خاصية التطابر والانتشار تتوفر فى ترکیبا ما يساعد‎ d تجاريامن الواد‎ 


— Yos — 


على [ کساب الشراب الحضر منبا patty cal spell GCM‏ مادة الجايسرين المستعملة فى 
تحضيرها مخاصية PP‏ عادة راتحة وطعم المركيات الكمائيةلعضوية عواد أخرى 
olde‏ وافلیوتروین .كا قد يضاف الما الكحول لنشر النكرة , وتم هذه الاضافة إلى 
الارواح قبل تحضير الشراب مباشرة بواقع ه ستتيمتراً WLS‏ الواحد منهاء ثم يستخدم 
المستحاب المتكون ق‌صناعة الشراب؛ وبتوقف المقدار المستعمل من الارواح AA‏ هذه 
الصناعة على الاعتبارات الانية : 

1 — نوع الارواح السائلة معنى ما إذا كانت طبيعية أو كيائية ویتهبز التوع الآخير 
بشدة تأئيره عن الأول . 

۲ — نوع الارواح aS an‏ أى طبيعة تركيبها الذى مختلف باختلاف اشحال 
الموردة أو المتجة لها . 

وتلخص طريقة pad‏ الشراب الصناعى فى pat‏ محلول سكرى ( أو محلول Je‏ له 
فى الخلاوة و الازوجه) تراوح 2j‏ بان 10 = EN‏ يضاف لاتر الوا<د من احلول 
اللو آر بع جرامات من حامض الستريك y na‏ جراما من ماح بنزوات الصوديوم معإذابة 
الخامض والمادة الحابظة ق‌قدر يسير مزالماء . ثم تضاف AST‏ المناسية من‌الارواح الصناعية 
ویلون الشراب بعد ذلك بلون يشيه لون UI‏ الطبيعية ذات dr ác‏ ( راجع الیاب 
الثالث ) » عم he‏ الشراب فى زجاجات و تقفل بسدادات من الفلين . 

oll‏ الغازية (الغازوزة) 

وتعرف cas IAS‏ مياه الصودا e‏ وتلفعن Lil‏ العدنية وماه الادب.فلاصل 
ف الاه المعد نة الابار j‏ اليتابيع وهی میاه pu ice‏ المعدنة غير العضوية وقد BS SF‏ 
تر کیما على غاز ثانى أ کسید om Gedy SN‏ تحتوى مياه المآدب على ملم الطمام وأملاح 
els sl‏ الکرونات ومصدرها بعض الينابيع الطبيعية أيضاً. وتستخدم المياه المعدنية ومیاه 
المادب فى بعض العلاجات الطبية » وتكون LM‏ الغازية من BW‏ عناصر رئيسية هىالشراب 
والماء وغاز ثای أ کید الکر ون pat yc‏ ااشراب المستعمل فى صناعتها من العصير الطبيعى 
لار الفا كبة أو من الارواح الصناعية » و یتکون فضلا عن ذلك من المواد الاتية : 

١‏ — المواد السكرية : ویستعمل عادة سکر القصب Fe‏ قد يستخدم سكر SAN‏ أو 
إحدى السكريات الصناعية ,و یتوقف تركيزها ( مقدرة على آساس الادة الاو ) على نوع 
المياه الغازية بمعتىما إذا كانت طبيعية أو صناعية » وکذلك ع كل من مقدار الموضة بالشرابه 


— Yol — 


والحجم المستعمل فى تعيئة الزجاجة الواحدة ومدی تخفيفه مياه اصودا و يماخ 7 5$ المادة 
السکر بة فى الغازوزة احضرة من شراب طبيعى od‏ من ١+‏ بز a‏ غازوزة Me‏ الواط أو 
اف Gao‏ كرات Tue Eb‏ من ۱۱ - ۱۲ ؛ والغرض من ارتفاع درجة BSA‏ 
p ui‏ الأول هو إظبار الطعم الطبيعى هار الفا AS‏ 

؟ ‏ الواد dat)‏ : و استخدم لاكساب الغازوزة da Lae lab‏ المذاق » وأ كيز 
أنواعبا استعالا حامضا الستريك ر الليمونيك ) والطرطريك  of y a‏ الموضة d‏ 
fa‏ ويتوةف المقدار الحقيقى المضاف من كل ur‏ إلى 
الشراب على طريقة الصانع calls‏ وترطب بعض الا حماض العضو Ju‏ كالطرطر H(A‏ سےا “نا 


الخازوزة TRE‏ بين اوه س K‏ 
| اشتداد المرارة زس الصف e‏ و oss‏ الا اض ااعدنبة و oif 2 Po a‏ ها الضار . 

م« المواد الحافظة الكمائية : نظراً لتأئير DOMUM‏ امحضرةمن شراب 
urb‏ أو صناعى فانه يفضل عادة shade alo]‏ مناسب من à‏ مادة حافظة كيائية ظا من 
bes] Su ۳ c 2 all‏ استعالا d‏ هد[ الخر ضص هو ملح CNET‏ المودوم eus‏ ترکزه T‏ 
الغازوزة الا ئة li‏ من [ue‏ : 

Pe صئاعة الغازوزة : سر وف مقدار کل من‎ à المستخدم‎ doute dd ge E 
جاجة‎ JI فى‎ Lati والحامض والادة الحافظة فى الشراب الاساسی للغازوزة على حجم الشراب‎ 
ev ومقدار میاه الصودا ا مستخدمة > فتراوح‎ ‘ iL sa جاجه‎ JI الو احدة ‘ وحجم‎ 
تركيزها فى المياه الغازية‎ Ale ولتقدير هذه المواد فى شراب أساسى حى‎ Le ua 
للحموضه و ۰۱۳ سم من مادة بئز اوت ا(صودیوم استخدم‎ AERE, من السکر‎ far ax VI 
: iy المعادلة‎ 


is uti Bi‏ فى الباه الغازية من إحدى العناصرااثلاثة الاغة > حجم اماه الغازية النهائية 
ETE are eee JEN: RV Tin ne er pee he Me v^ 9 B - 4‏ 
حدم wi pall‏ ب ااستخدم لته 


a Ac i‏ الخو 4 a s: UJ‏ اله شراب اشامن 


المعبأة ها .وم ستتيمترا مكعياء وحجم الشراب deis‏ ۰ سنتیمترا مکعبا » هانه de‏ 
اا المعادلة السا 4a‏ *— استعال شراب e NE‏ در ده 4 ترکزه à gill‏ ^ ااسکر ۳۹,۱ 
ومن £,A0 cole‏ ومن الادة الحا فظة ۷م 

وجب saa‏ السكر بالعصير الطبيعى للفاكبة قبل ##ضير الشراب الاسامی والاقتصارق 


— YeY — 


هذه TUL‏ على إضافة المقدار الكافى منه لرفع تركيزه فى الشراب إلى الحد المطلوب بتقدير 
المقدار احقیق له فى العصير ثم تقدير حجم الآخير وإضافة المقدار اللازم من السكر تبعاًللجدول 
المبين باحق y‏ وتقدر الموضة فى m‏ أب الاج بعد إذابة السكر بطريقة التعادل الكمائة 
وتقدير وزن الامض 4 على dose algal‏ ( بضرب حجم محاول الصودا الکو Hi,‏ 
الذى aas‏ عمليية التعادل فى الرقم (eue‏ .ثم يضاف القدار اللازم منه لرفم درجة 
التركيز النهائية الحامض‌ف الشر اب إلى الحد الطلوب » کا قد يضاف حامض الطرطريك أيضاً 
.وفى هذه VL)‏ يضاف نصف القدار gah)‏ على حالة حامض ستريك والتصف الاخر على 
حالة حامض طرطريك . 


میاه الهمورا : 

کون مياه الصودا من الماء وغاز ثانى أ كسيد الك رون المذاب فما مقدار Gig,‏ على 
قيمة الضغط المستخدم dad‏ على حالة ذاثبة بالماء , وجب الاقتصار على استخدام A‏ الصا 
للثشرب ؛ ععنی أن يكون Ue lo‏ من الاملاح ا ية وخصوص املاح الک لسبوم کذاك 
بجحب أن يكون غاز ثانى أ كسيد الكر بون المستخدم فى تحضير مياه الصودا نقيا من الوجبة 
السكمائية خاليا من جميع الغازات الاخری الى قد كسب الماه الغازية طعما غير مقبرل, 
-ويعرف هذا الغاز أيضأ بغاز حامض الكر بو نك i‏ وهو غاز عدم اللون ذو مذاق حمضى 
غات روا مان دا نطواات مه موی مق cand‏ الور »و وعد سا 
على حالة سائل نحت ضغط قدره ۱۱۰۰ رطل ؛ وإسترجع <ااته الغازية عند رفع الضغط 
عنه و ملامسته اپواء الجوى . وتحصل المعامل الصغيرة على حاجتها منه Laa‏ على هذهالصورة 
من الهيئات الحضرةللغاز أو المشتغلة با اتخمرات الکحولة . وتقؤم المعاهلى! a SOM‏ المستهاعة 
لمقادير کبرة ae‏ بتحضيرء بتفاعل حاءض الکلوردريك مع مادة كر بو نات الكالسيوم. 

وقد اخذت صتاعة Aule‏ تشر خلال الستین P‏ وعضر بريد الغازا لسائل 
dE d ux,‏ رذاذ وتعرض aed‏ اسطح ذی درجة حرارة شديدة الااخفاض حیث يتجمد 
فيجمع و بضفط على حالة فوالب تشه الثلج الصناعی ال‌تاد as yc‏ هذا الثاج بنحوله الى 
MALI‏ الغازية GV‏ عند تعرضه لارواء الجوىو یوم فى نفس ‌الوقت باهتصاص جزءمن حرارة 
المكان dall‏ به أى تتريد ما حيط ce‏ ویستعذل فى أغراض التبريد العادية Ble gaz‏ 
الجالات الى خشى فيبا من البلل بفعل انصبار الاج الصناعى » کا ,صلح Jl Gal‏ فى 
تحضير مياه الصودا بواقع(۲ رطل لكل ۲۲۵ لترمن الماء (أو Ve Prod] iom (madl‏ 


— Yor — 


و تثقسم day jb‏ إذابة الغاز فى الاء di‏ قسمين ر تسین ها : 

و als]‏ الغاز فى الماء نحت ضغط jaira‏ : وتتاخص هذه الطريقة فى مزج الشراب 
المعد اصناعه الغازوزة عدار اسع وش MU‏ 
كاف lal NIE‏ تم nl‏ هت 
الز یج إلى درجة elo dainu‏ دو 
Ge iiri‏ يزداد ذوبان da Go stall‏ إلى 
أ ر حد عا لو عت الاذابة فى الدرجات 
العادية ‏ ويوضع الزیج فى هذه انلة G‏ 
اسطوانات كييرة مصنوعة جدرانها من Aah!‏ 
المبطن من الداخل تادة ورنيشية عازلة . ثم 
عرر الغاز داخله E ee Ge‏ به .آم 
doa Le‏ 35 الجاع ان اسقط 
الجوى العناد . 





v‏ - إذابة الغاز فى الماء تحت JV AE lia‏ فى ال عت ضغط منخفض 
مرتفع : وتتلخص هذه الطريقة فى إذابة الغاز فى AU‏ تحت ضغط مرتفع يتراوح بين 4۰ — 
۰ رطل على البوصة المربعة > وتستخدم فى 
ذلك آلات خاصة ترف بالات عضن ماه 
الصودا , و ت-گون من آسطوانات من abl‏ 
oxi‏ ا ميطن من الداخل بالقصدر وتتراوح 
سعتها بين .+ ٠.‏ لتر من la‏ الصودا 
فى الساعة الواحدة . وتحتوى هذه الالات على 


طلبيات ماصة A‏ بعد sx‏ إلى درجة oU. yv‏ ايان الضغط الغازى 





“ME مياه الصودا‎ pandy (315, إلى داخل الاسطوانات على حالة‎ ado, Aie ry 
لطرد الهواء . ثم حرك الصمام المتصل باسطوانات الغاز عيث‎ C الاسطوانات أولا بالماء‎ 
کر منها الغاز تحت ضغط یتراوح بين .٠؛ — ۱.۰ رطل على اابوصة المربعة > ول علد‎ 
, مروره إلى أسطوانات الالات المعدة لتحضیر ماء الصودا حل الاء فما طارداً له للخارج‎ 
الطلديات اضغط الماء المرد إلى داخل الاسطوانات علىحالة رذاذ دقيق فيذوب‎ iie وتحرك‎ 
مروره من‎ die الغاز فى الاء مكوناً لماء الصودا , ونتوقف كيته على مقدار ضغط الغاز‎ 


— Yos — 


أسطوا bal, iar‏ تز ود alkal‏ وعا:ومترات لظم مد ار laxo‏ حال Si‏ ها : 





E 


أحمزة ata!‏ الاه الفازية وت ضفط مرغم مقامة بكلية الزر اعة 


Pi‏ الحرارة على المقدار المذاب من Ou‏ الماء : das,‏ المقدار القابل للذوبان من 
الغاز i$‏ عند olan pas‏ الصودا حرارة الماء المستخدم ار lets bi‏ 5 فزداد مقدار 
ذويانه انخفاض درجة حرارته والعکس بالعکس , ويفضل leis‏ عند تحضير مياه الصودا 
تمر ید الماء إلى ry‏ فر Qt‏ قبل إذابة الغاز فيه حى لا تنفجر الزجاجات عند phu‏ مياه 
yal‏ دا ای #توى على «قدار من الغاز الماحد جزئیات الماء كحامض کر بو نيك ومتدار آخر 
غير ذائب قابل للتمدد والضغط الشديد على جدرانا . 


درحات 2۱ 
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n ed 
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ارة ال Wigs‏ لاماء 











ا ريه" 


ست“ 


حماز افسیل زحاحات الماهالغازية حباز EY‏ !غاز حت ضغط مرتفم 


laxa!‏ بألا cb‏ على الموصة Aa M‏ اواجده 





d um Uu Dt 
pt e سر‎ a 


PA 253 Patti 
ai HAHH Heer EEEN HH 


زر سم d‏ بدل على عدد الأحجام NL‏ غاز لاح mu we Ay! pail 3 QV gal aula‏ وتدل الأطوط 


: ”لاهين على عدد أحجام الفاز كالآبى‎ La من‎ feel 
f 2 
NNN CREA EV ا ا ا ا ا ا ا ا‎ Nee 


ومين الجدول ES‏ أحجام الغأز « مقدرة 3d e udi‏ . القابلة للذوبان فى کل 


y‏ »م ' من الماء d] oll‏ درجات مختلفة من الخرارة وهو 


























— Yo — 


























RA,‏ حجم الغاز القا بل للذوبان فىمائة سفتیمتر مكعب من U‏ نحت الضغطالر foe‏ المبين بعد على البو صفاار بعةالواحدة 
LE £o |£*| Yo ۰ 23‏ مه | Lane Vo |V*| 16 e‏ هم | .4 
(NY |o, lo y YY‏ ۸و1 wes er ٩۹,۷ |۵۱ A, ۸ T‏ 
A ive ۷ USE sS or [t| Yo‏ كرك كرك ۷و٩ peser‏ 
Gr | ۰‏ هر ",10 هروه ۳ yer! Sv SY ۸,۷۰ ۳ ۷۸ Mar u^‏ 
vA ۷,۰ IV [v o joy or GANE |t. | £o‏ كوم a£ A A‏ 
nel AyD YA! Yor [ya fy Poe Jo, 6A e elro lra] ۰‏ 
A e 1,44 (1,00 1,’ o, 10,6 lo, Vo £,V £,To |£ Yme |۳۳ | oo‏ 
|£,Y |t ۳,۷ ۳۳۵ ۳ M‏ 61۵ ۳ ۵ ۳ | 1۷۰ ۷,۱ 
10 | ۱۲,۸ ۱۲,۰۵ ۶و۲ ۳,۷ o (0,00 EA |£,1 f£, |f‏ کک 
o,f 3 di n £,00 £,Y ۱۳,۹۵ ۳,۷ |۳۶ ۱۳,۱ ۱۲,۸۸۵ ۱۲,۵ | ۰‏ | 9۷۵ ۱و" 
vo‏ | و۳ ۱۲,۹۵۰ ۱۲,۹ ۱۳۸۱۵ ۱۳,۶ 10 oe o n o '£,Vo|t,t tre nin‏ 
o,Y £40 (Vire lei ne inte er Ae Sv ste ir A:‏ 
£A |£,00 EY Gre afte SE no m inv ۲,۵ [Y to ۳ | Ao‏ 
er £ Tave e rare sr ne iy eo It s 4.‏ 
Yt, ۳,۸ |Y,oo Y,£ Y, ۰۵ |۲۹ v,vo jv, v,Yo v,Y ۱۱۱۹۵ ۱۱,۸ | ۶۵‏ 
Fo ۱۳,۲ [yao ۱۲,۸ ۲, ۲ ۰‏ ۳,۵ | ۳,۷۵ ۳,۹ 








وين ay doo‏ عدد الر چا جات من أحجام dee "EM‏ الى Ya Se‏ بالامطوانة "m‏ بالاسطو انة 
الوا<ذة من غاز ثانى أ كسيد KA‏ بون سعة vA‏ رطل » وذلك تعت ضغوط dake‏ فى درجة 


4. 





tote 
۳۱4۸۰ 
۱۹۸ ۰ 
۱9۹۰ 
Yee. 
۱۰۸۰ 
VAY 





DALÓ فر‎ ٩. قدرهأ‎ 


بالأوقيات السائلة 


ا 


۱۳1 


YA 
( 054 ) Y 
) ۰ 


عدد الرحاحات الى 
in‏ اا wt‏ 

Vo E ۱ to ۳ ۰ 
oYA* ۳۹۰ | VAY: 01 
Yvv. 1۰ | «لموه‎ Vf {° 
YYA* 71° Y£A* {° 
` امك٠‎ ° | ۳۷۹۰ ۳۷۳۰ 
Was pone | محلم‎ | TAN 
۱۳۹۰ TIE | ۱۸۹۰ yer 
۹۲ ١115 | ۱۳۸۰ ۱۸۹۰ 


— YoY = 


الموار zi‏ للرعوة فى مداء: امارورم + 
eon‏ أحمانا دعص صانعی العازوزة باضافة ءقد ار معان هن بعص المواد اا لا 
اتحسين مظبرها العام أو انقليل الحجم الحقيقى للغازوزة لب وهی على العموم مواد سامة 


) Saponin ) os انواعما اسا بو‎ POE 0 هذه الصئاعة‎ d vu عدم استخدامما‎ vf 


Xo»)‏ مثباً صنفان أحدها اعرف Soap -Bark ) ò pal i"‏ )و #ضر من ولف شجرة 





حهازان tad‏ المياه 'لفازية تحت اأضغط og gh!‏ !امادى 


(Quillaja saponaria)‏ وتحتوى هذه المادة على مركبين لاساو نين أحدهما الساوتکین 
(Sapontoxin (‏ والاخر حامض (Quilliae acid ) SUSI‏ ۰ وهما مادتان سامتان 
صالحتان Az»‏ بكو لسترين الدم . ویتمبزان عند زيادة ترکزهما باتلاف الكرات AH‏ 
لدم . ووجد نوع آخر من السابوئين يعرف بالسابونين التجارى عضر من قلف شجرة 
(Saponaria officinalis)‏ وعتوی على السا بو کو سین فقط . 

وتوجد مادة أخرى غير سامة تعر فى بالجليسيرزين ) s5€( Glycerrhizin‏ العر قسوس: 
و عکن استخداءها فى هذا الفرض بدلا عن مواد السسابونين السامة . 

آلات Aer‏ الغازوزة : بوجد توعان ختافان من الالات ااعدة لتعيئة الغازوزة آحدها 
بدوى صغير الحجم والاخر آل كبير الحجم , ویتلخص کل منہما فى احتوائه de‏ صنبورن 
رئیسیین بعد lated‏ لملء الزجاجات حجم معين من الشراب ‏ والثانى لاضانة ماء الصوداء 


— YoA— 


و یزود موضع الصنیور الاخیر NE‏ صعیر dai]‏ الرجاجات بالکسو ل بعد ماما مباشرة تساه 
الصودا حی لا تفقد الاه أى مقدار من الغاز الذاب إذ یم قفل زجاجات الغازوزة ed‏ 
ضفط Jola‏ الشخط aad‏ لغاز SU‏ أ کسید RO‏ بون المذاب فى میاه الصودا . 





jhe‏ صغم Mad‏ حت ضغط مر تفع حواز atu E‏ الياه الغازية نحت ضغط مر تفع 

۳ iyi الاعتيارات‎ afa) Jae وتراعى‎ 

— تعقم جهاز T pe‏ الصودا OO dun‏ إلى p‏ محاليل Ley 94) nm‏ لان 
أو لول هيبوكلوريت الكالسيوم » مع غسيلها AIV‏ بالماء العادى عدة مرات ATAY‏ 

v‏ — عدم ملامسة الشراب الاسامی للغازوزة لسطم معدنى حى لا تفاعل مع 

۳ .- تصفية الشراب الأساسى وفصل اطز. الا كبر من المواد الغروية العالقة الى ترسب 
An‏ امه PR ic] B 3k jae‏ : 

Yo تفر بغ قدره‎ vé عن ۲۰ دقيقة‎ JE الذائب ف الشراب لمدة لا‎ ol al dale Lg 


— Yo4 — 


0 — تعقیم lee‏ العدة لاتعبئة بغاز CELL SU‏ يت JUN‏ وغسیلوا جيداً 


بعل ذلك لإزالة cae) t‏ : 


m‏ تھے الكبسول غطاءات الزجاجات) YR‏ داخل vag ds‏ من yall‏ رما ان 


5 d Q^ ^y الكل عشرة | لاف‎ IT جزء هن‎ ea VA قوة‎ 


ERAD مياه‎ patih کیت‎ 


نورد فیا يل التركيب التفصيلى لبعض أنواع المياه الغازية مقدرة على أساس الزجاجة 
الواحدة daw‏ سو أوقيات ean YoY ) FS‏ مت تقر rt.‏ وهو 9 1 





مقدار lano‏ الفاز على 
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١١ الرحادة‎ 





A cual! الارواح‎ 
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Ae‏ وه اوه 
Ae‏ | ,و P‏ 
Ac‏ ¥‘ او 


Z ره‎ Ae 


BUSES 
e, «Y à. 





D NS Jaa) ۳ 
iK i اضوع‎ 
برتقال | وب‎ 


لعون بلدى AVON‏ هعصير. 


TY +‏ وماء) 


جريب فروت| ٩۰‏ | 
وی My‏ 

شيك 19 

yy 413 


وشنه ۰ (محلول) 


(>) vo | عرسوس‎ 





— YA -— 

البسترة : لا تتعرض LM‏ الغازية لاو 
الفطر بات نظرا لوجود غاز A GU‏ كسيد 
الکر بون . ولذلك یکی ( فى حالة عدم 


استخدام الواد الحافظة (ASS!‏ بسترة 
JI‏ جاجات بعد التعيئة فى درجة قدرها 
dul AL yo.‏ ۳۰ دفیقه A uy‏ 
بعد [عام السترة بالتدريج la‏ لانفجار 
JI‏ جاچات . 





OCT 


EA 
1 


HHS 





التخزين : جب OF‏ اماه العازبة الساة داخل عازن لا تزید درجة حرارتها طول العام 





عن ۱۵ i gia‏ » وجب صف الز جاجات داخل صناديق مقسمة إلى أقسام صغيرة متکافتامع 
حجم الزجاجة الواحدة ‏ ويراعى وضع فوهات الرجاجات إلى أسفل والقاع إلى del‏ حى 
لا تف المادة الفلينية الماتصقة بالسطم الداخلى للغطاءات ۰ فان جفافها يؤدى إلى مرور الغاز 
للخارج تدريجحيا . وتتميز الیاه الغازية لعصير الفا AF‏ بفقد طعمما و نكبتها خلال مدة قصيرة 
من حينالتعيئة ولذلك عن تحضيرها lagi‏ لحالة الطلب.مع حفظ عصير الها AS‏ داخل تلاجات 
على حالة بجمدة حى بنستی الاحتفاظ بأ کر مقدار عکن من خواصه الطبيعية. 


- ۳۱ — 


العا وزة الداع : 

EF‏ هذا النوع من الاه الغازية من e.‏ القصب (أوأية مادم حلوة أخرى) وحامض 
S gat‏ وأرواح صداعية وماده ملو lee lo T‏ ود 42 العهد تطغى d‏ معظم البلدان d‏ 
الغازوزة i padl‏ من ار الفا dus à‏ لاخفاض :كا ليفبا وبساطة صناعتها . وتة. ل الطيقات 
الفقيرة على استبلاکرا ارحص ما E‏ بقل الأطفال علما Gal‏ لتوفر الطعم والراتحة Ape‏ 
TE‏ صئاعة لا #طاب are‏ عملية أو ur‏ مال la pams Ogacell damm s i E‏ على 
الشركات a zl‏ للشراب bi "am‏ ا d eio‏ صناعما & sal‏ ګنوی e^ d gale‏ 
Aa JI p^‏ للغازوزة yan,‏ عادة عمل الشتغان ody‏ الصناعة على ala‏ حجم معن 


من الشراب و 4d. AE‏ :224 ھعاںن هن G‏ الصودا à‏ 





دنظر eL aad Jem 3 gels‏ الغازية 


و Al pam‏ الاعتراضات الفاعة ضد هذه الغازوزة فى مزاحتا الشديدة cla)‏ 
الزراعبة » وخلوها من العتاصر الغذائية المتوفرة فى عصير ASW‏ فضلا عن تمدد وسائل 
تحضيرها ما قد يساعد على استعال مركيات dese‏ الفائدة الحروية أو ضارة Je E‏ 
المعدنية وبعض السكريات الصناعية والارواح » وتبين الجداول GW‏ التحليل SN‏ 
لعصير بعض أنواع الفا كبة والشراب الاساسی المستخدم فى هذه الصناعة والیاه الغازية 
الصناعية ( تحليل عارف وکروز عام ۱۹۳۳ ) وهی : 


بت 5 











التحلیل الكيانى لعصير بعض ألو اع الفاحكهة 


قلوية الرماد 
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التخليل الکمانی Gand‏ أنواع الشراب الاماسی التجارية 











النسة الوية للرماد فى ۱۰ حرام قلوية الرماد 





aeu! Eu XP RR | = t *‏ اويه 
الشيرا \ صم أ ‘gat‏ 

N‏ درجة ال رکس الرماد | الرماد |الرءاد غير | القلوية | القلوية اقلوية غر لاحموضة 

الكامل | الذائب | الاب | الكاملة | الذائية | الذائة 
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اتحلیل SIS‏ لبعض أنواع الاه الغازية التجارية 



































win | a |S SS < RT 
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الماه الغازية التجارية 


(تابم) التحليل TS‏ لبعض 












































— #56 
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عوظة : يقصد بالقلوية عدد الستيمترات المكعبة من‌محلول حامض الكلوردريك م 
اللاز مة لمعادلة قلوية رماد ۱.۰ جرام من العيئة . و ستخدم للدلالة على مدی paai‏ رکب 
الشراب الاسامی و الیاه الغازية . 

was‏ من مقاومة الجداول السابقة قلة رماد وبروتين الشراب الاساسی فى المياه الغازية 
عن مثبلیما اعصير الفا كة ما يدل على iab‏ تركيم ما وأن ipat leel gil jan‏ من موا 
صئاعة أو من عصير الفأكبة بعد مزجه عواد غرية . 

وقد نشر (Bailey) de‏ فى عام Gan! dl jary‏ أنواع الماه الغازية Ji d‏ 
واستدل على مدی M ji‏ عقدار ما git‏ به من الرماد و الفو-فات )2 ار )وف تانح 


و نورد تحلمله ف الجدول الاق : 
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ولا تاف طريقة تحضير الغازوزة الصئاءية عن الطبيعية Y]‏ فى مكونائها الرئيسية , 
وبحرى حساب هذه المواد طبقاً للمعادلة التى سبق ذكرها فى موضوع الغازوزة الطببعية . 
وتستعمل فى تحضيرها الآرواح الصناعية والملونات ااشار UI]‏ فى الشراب الصناعى . 
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5. Malcolm, O.P. ; Successful Canning and Preserving, (1930). 
6. Nowak, C.A.; Non-Intoxicants ; (1922). 
7. Rooker, W. A. ; Fruit Pectin ; (1928). 
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9. Tessier, D.K., Joslyn, M.A. and March, G-L. ; Fruit and Vegetable 
Juices ; (1939). 
10. Vilsmeir, J. and Widmer Siebenmann, A. ; Manual of the Fruit 
Beverage Industry ; (1938). 
۱۱۰ Wade I.M.]. ; Bottling and Preserving ; (1928). 
12. Walter, E. ; Manual For The Essence Industry ; (1916). 
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Products; imp. Bureau of Hort. and Plant. Crops; (1939). 
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6. Cruess, W.V.; Preparation of Fruit Juices in the Home: Calif. 
Agr. Ext. Ser., Cir. No. 65, (1933). 

7. Dearihg, C.; Unfermented Grape Juice; U.S.D.A. Farm. Bull. 
No. 1075; 1031. 

8. Ditto; Home Utilization of Muscadine Grapes; U.S.D.A. Farm. Bull. 
No. 1454, 1936. 
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اللیمون البلدى » سلسلة الأبحاث العامية‎ pee روبق‎ » Gale حن عارف ومد مود‎ (V8) 

رقم ۳ » ( ole Lyall e‏ الزراعية » کله الزراعة ) » (ه"؟5 ). 
(١)يدسين‏ ءارف وحدن سعد آبو رابية » حضم الياة الغازية من عصير الفا كبة » سلسلة 


الأعاث العملية رقم ۲ ) قسم الصناعات الزراعية . كاية الزراعة ) ( ۱۹۰۳۸ ). 
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l. Aref, H and Cruess, W.V.; Investigation of the Thermal Death 
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2. Aref, H. and Cruess, W.V.; Observations on the Composition of 
Fruit Beverages ; Fruit Prod. Jour. and Am. Vin. Ind.; April, (1933). 
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June (1939). 
^ 4. Arnold, C.R. and Levine, M.; Evaluation of Washing Compounds 
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5. Baier, W.E. and Stevens, J. W. ; Lemon Juice in Packaged Foods ; 
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6. Berkness, R.; High Speed Processing & Cooling of Juices By 
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August (1039). ۱ 

T. Berkness, R. I. Deaeration ; Ibid, Jan. (1940). 
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8. Berkness, R.; Thermo-Roto High Speed Processing and Cooling, 
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9. Charley, V.L.S.; The Production of Fruit Syrups; Ibid, 
Oct. (1936). 

10. Ditto; The Use of Pure Fruit Syrups in Milk Beverages; Ibid, 
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11. Ditto; The Commercial Production of Fruit Syrups; Ibid, 
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12. Ditto; Expts. in Fruit Syrup Production; Ibid, Feb. (1939). 

13. Ditto; Pure Fruit Juices & Syrups, Ibid; July & August, (1939). 

14. Celmer, R. and Cruess, W.V.; Carbonated Fruit Juices in Cans; 
Ibid, April (1037). 

15. Cruess, W.V. ; Utilization of Fruits ia Food Products (In Carbonated 
and Canned Beverages); Ibid, March (1940). 

16. Cruess, W.V.; Early Expts. in Preservation of Orange Juice; Ibid, 
Feb. (1936). 

17. Cruess. W.V., Aref H. and trish, J.H. ; Pasteurization Investigations ; 
ibid, August (1933). 

18. Cruess, W.V. and Celmer, R ; Utilization of Surplus Apples; lbid, 
Nov. (1938). 

19. Cruess, W.V. and Verman, F.; Notes on Celery Juice; lbid, 
Sept. (1937). : 

20. Cruess, W.V.; Thomas, W.B. and Celmer, R.; A Note on Canning 
and Bottling of Veg. Juices; Ibid, July (1037). 

21. Cruess, W.V.; Resairch on the Util zation of Agricultural Products 
in Calif.; Ibid, Jan. (1940). 

22. Ditto; The Dietary Value of Fruits and Fruit Products; lbid, 
April (1940). 

23. Ditto; Utilization of Fruits in Food Products ; Ibid, March (1940). 

24. Hayman, W.A.; Bottlars Told not to Confuse Pure Fruit Juices and 
True Fruit Fiavors; Ibid, April (1934). 

25. Heid, JL. and Scott, W.C.: The Capacity of Flattenned Tube Juice 
Pasteurizers ; Ibid, January (1937). 

26. Irish, J.H.; Juice Ratios for Carbonated Fruit Beverages; lbid; 
March (1933). 

27. Joslyn, M-A. and Marsh, O.L ; Some Factors Involved in the Pre 
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28. Ditto; Investigations oa the Uss of Sulfurous Acid and Sul- 
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Jan. (1933). 
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30. Marsh, O.L. ; The Canning of Grape, Berry and Apple Juice; Ibid, 
May (1937). 

30. Marshall, R.E.; The Relation of Clarifying and Sterilizing Treatments 
to Sedimentation of Apple Juice : Ibid, July (1937). 

31. Pitman, G.A. and Cruess. W.V.; Hydrolysis ‘of Pectin by Various 
Microorganisms ; Ind. and Eng. Chemistry : Dec. (1929). 

32. Saywell; L.G.: The Effect of Grapes and Grape Products on Urinary 
Acidity ; Jour. of Nutrition, March (1932). 

33. Ditto; Comparative Effect of Tomato and Orange Juices on Urinary 
Acidity ; Ibid, May (1933). 

34. Ditto; Effect of Pears, Peaches, Apricots and Dried Sulfered Apricots 
on Urinary Acidity; Ibid; July (1933). 

35. Ditto; The Iron, Copper, and Manganese Content of Calif. Prunes; 
ibid, May (1934). 

36. Sharf, JM. ; Carbonation & the Beverage: Fruit Prod Jour. and Am. 
Vin Ind.; May (1940). 

31. Ditto: Syrup Measurement and Control; Ibid, Nov. (1940). 

38. Sipple, H.L., Mc Donell, G.H. and Lueck R.H.; The Canning of 
Apple Juice; Ibid, Feb. (1940). 

39. Tressler, D.K. ; Fruit and Vegetable Juices, ibid ; March (1934). 

40. Tracy, R.L.: Sterilization of Fruit Juices by Electricity; lbid, 
May (1931). 

41. Tucker, D.A, Marsh, G.L. and Cruess, W.V.; Experiments on the 
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الفلاحةء‎ de » الفوارة‎ Shy pall عبد العزيز حس النوی » استعال الفا كهة فى عمل‎ (t) 
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لباب التاسع 


if کر اول‎ T AN ge 4 JA 3 قصب ااسکر ۱ ااسکر‎ Ll. 


: المقصاص‎ & ^aa! i As! í اخوای‎ Ae 8 الات‎ Kx í الاسود‎ Saal! 


PA 


| يعرف Oy pall‏ القدماء قصب السكر ويذلب استعاهم للعسل الا gas‏ بدلا عنه i‏ 
عبد رسيي اا ثم استعيض عن ee‏ اشدة حلاوته سکر ار نوب « وكانت نصنع 
عجيئة من Al‏ نوب ( عرفت بعسل H‏ نوب ) de‏ حالة مکعیات تشبه قطع سكر Sl‏ 
المعروءة فى الوقت الحاضر > ودرج pall‏ يون القدماء على el‏ طعاموم وعقاقيرم الطبية 
ومئتجات الحاوى » ويبلغ طول عبد استهال العسل الابیض وعسل الخرنوب bé‏ من 
ءشرن قر om cll‏ بدء تور صنا كر القصب . 

و لقد أدخل العرب , خلال القرن السابع بعد الميلاد ء زراعة القصب إلى مدير فى عبد 
الدولة العراسية ثم انتشرت زراعته خلال عبد الطولو نبین ( القرن التاسع بعد الميلاد ) و بلغت 
أوجبا أيام الدولة القاطمية )414 — 9۰ ) وعرف ف ذلك العبد ااسكر الا برضء وانتشرت 
صناعته وتجارته إلى البلدان الجاورة hae pal‏ يكن حصول القصب خلال جميع هذه العبوذ 
Y pat‏ رئيسياً للبلاد حى عبد الغفور له د على باشا الكبير الذى انسعت زراعته فى عمده. 
PERF‏ باشا فى عام taga‏ أصناف القصب الرومية E‏ والخططة من جزيرة 
جامیکا ؛ وال بض من جزائر اند ااغر بية , وكان ذلك بدء تطور جديد فى زراعة القصب 
وصناءة العسل Soya‏ نظراً dd‏ حصول القصب البلدى الرفيع وقلة ماده السكرية , 
ثم Lal‏ سعيد باشا مصافع حديئة للسكر فى عام noy‏ .شم انتشرت زراءة القصب ف الو جه 
القبل فى عبد اسماعيل ASL‏ وقامت à‏ عام ۷ ااش رکه العمومية لاسكر y Soy‏ المصرية 
الحالية dy‏ يتيسر لبغض old)‏ الاخری منافستها و بذلك احتکرت صناءة السكر فى القطر 
المصرى منذ ذلك این . 


— ۳۷/۲ — 
البلدان المشتغلة بصناعة قصب السكر : توجد أ كثر اا لدان الانتجة لقصب السكر بأمر يا 
الشمالية والجنوبية وآسیا : فن آمریکا الشمالة تقع جزائر كوبا وهوای و بورتود يكو ومقاطمة 
js‏ يزيا نا بالو لابات المتحدة و i oe‏ أهند العر ةه ll‏ يطا نبه aly‏ اسبه وسان a. Xl guo p‏ 
آمریکا الوسطی : وف آمر yd S.‏ ببه تقع البرازيل و بير و والارجنتن » وق آسا n‏ 
و d‏ وفورهوزا والیابان وجزائر الفايين . وتل ذلك بض البلدان الافر ia‏ وخاطة 
مور یتیس وناتال ومصر وبلدان أخرى ثم استراليا وجزائر فيجى 
الأهمية الاقتصادية لسکر القصب : بلغ احصول المالمى السنوی اسكر القصب نوا 
من Gt‏ عشر Uda‏ من OLE‏ ویرازی تحو BH‏ آضماف سول JON‏ السنوی لسکر 
لبنجر » و یبلغ متوسط الاستبلاك السنوی من السکر لافرد ael JE‏ بالیکلوجرام فى أستراليا 
۸ه والداترك بوره والولابات المتحدة الأمربكية ور وانحلترا وسویسرا rae‏ 
والسويد va ov Ul yg o‏ وفرنسا ۲۷,۱۸ وتركيا ۲۱ ومصر ۱۰,۲۱ وأسيانيا yot‏ 
وإيطاليا OU o eve.‏ )۳,۲ . 
آنواع قصب نکر مصر : إن أفضل الا نواع المزروعة pat‏ لصناعة السكر هو جاوة 
كرة ۱۰۵ وقد أدخله pal‏ اار- JU‏ جوم هنری نوس بك المدير العام السابق لش السكر فى 
عام ۱۹۰۲ ۰ Jail ard‏ فى نجاح Mel‏ شركة ااسکر إلى اتساع زراعة هذا الصنف , 
ويتراوح محصول الفدان بين ۱۰۰۰ ٠۲٠١‏ فنظار »م تتراوح درجة ت رکز مادة السكروز 
فيه 4-1١1 ov‏ 1./. . وتتميز U‏ :قاوتا الاأءراض افطر 4 وخصوصا cna Mh‏ 
ويتميز عن Baal Glial‏ بوفرة lo d ae‏ إلا أنه بقل عن Yaw‏ فى مادته ااسكرية 


مقدرة كسكروز. 


التركيب SKN‏ لقهب ااسکر : وهو JIE‏ فى التوسط للا'صئاف الختلفة : 
ya‏ مادةعضوية/ر1 Ao‏ 
Yor ay YAY s‏ 
سکر ond vi A dale‏ 211 
وفها پل التحلیل الکمانی لعصير القصب فى التوسط Glee‏ الختلفة : 

ماء ملا ام ره مواد Sos‏ ( رماد ) ۰,۹۰ ر 

7۵ 4, ya oa 4 ۰ مواد سكرية‎ 


eu‏ العمل : l ste iss‏ 3 آوائل‌شهر ينارو sti‏ <والى alt Jui‏ ويتوفف 
طول eut‏ على حالة العمل ونعة المعامل والمقادر c irle Gall‏ ويستمرالعمل طول e‏ 


— ۳۷/۳ — 


بدون انقطاع لل نمار , وتخصص باقى ثور السنة لإصلاح وترمم آ لات العامل وإعدادها 
oo gl‏ الجديد » ويقدم المال إلى ثلاث olds‏ ر وردیات ) الاو تيدأ الساعة السادسة 
صراحاً وتنتهى الساعة الثانية بعد الظهر » والثانية تبدأ الساعة AI‏ مساء ug,‏ الساعة 
العاشرة مساء ‏ والثالثة تبدأ الساعة العاشرة مساء و تتهبی الساعة السادسة صباحاً . 

طرق ja‏ القصب : تتعافد شرکه السکر فى poe‏ مع الزارعین سنوياً بعقود oat XU‏ مها 

سعر القصب على السکیات الى Ml‏ حاجة العمل ما . و jas‏ القصب إلى العامل با اسکث 
الحديدية , وتقوم الشركة قبل بدء موسم العمل بافراد عدد معين من العربات لكل 
معمل من معاملها Ge RT UE o coU‏ ان مؤافة من مندوبین عن الشركة 
ومصلحة LEN‏ الحديدية وكيار المزارعين بالات الختلفة darth)‏ بزراعة القصب » و تندصر 
ly‏ نك اجان ن [ثبات الوزن الفادغ EM ab pl‏ درن فد مرها ووزن کل من 
فى lai y pole‏ الاعضاء . 

وخصص لكل مزارع من الزارعین المتماقدين ‏ فى مساء کل يوم من أيام e‏ — 

عدد معان من عر بات eS‏ 4-1 رد à‏ وتوذع على d gu‏ صياح اليوم oad dl‏ © 
ورای عند توزيع هذه-العر بات تناسب عددها مع المساحة المتعاقد علا حى يتسى لكل 
lp‏ کنر محصوله فى ULE ee Wale‏ وتعری هذه العر بات (بالتخصيصة) »ویتقل 
J pas‏ القصب من 2M‏ £2 إلى مخطات السكك dod)‏ على ظپور i JE‏ و یشون فى مكان 
يعرف ( بالوحسة ) » ویتراوح آجر Jai‏ #صول الفدان الواحد من الازارع للوحسة بين 
٠‏ -. . وقرشا » ثم توزن ob pl‏ بعد التعبئة uaa‏ الوزن clall‏ لكل lya‏ على حدة و تقدير 
cb lue‏ وتتکاف ne‏ العر بات نحواً من . > eoa.‏ لكل ۱.۰ قنطار . 

» م العمل في معامل الشركة‎ E T E NEUE. 
tU PONI AUT 2 حب مراعاتما عند قطع‎ ull الشروط‎ al وتتحصر‎ 
ها ا‎ EE do "ne" aM Ko ععنی بلوغ‎ SOL 
de وراعی عند الكسر قطع العيدان نحت سطح الارض بتحو ثلاث سنتیمترات لال<صول‎ 
أ کر قدر من احصول مع الحافظة على الخلفة, ثم ترال الآوراقوأغادها (السفير) ويقوم عادة‎ 
سكان تلك المناطق هذا العمل فى أواثل موسم الكسر بدون أجر نظير استيلائهم على زعازيع‎ 
القصب لتغذية ماشيتهم , و بأجر خلال المدة المنحصرة بين أواخر شبر فراير وأوائل شمر‎ 
بتقشير و تنظیف‎ a Lall أبريل لبد زراعة القطن فى معظم مناطق القصب , ونجب شده‎ 
. العيدان چیداً حى لاترداد نسبة الاستقطاع عند المعايئة والنسلم‎ 


— ۳۷6 — 


43 والاستقطاع : بوزن القصب حال وروده flab‏ العصر ؛ وتؤخذ منهعينات pul‏ 
الاستقطاع و يدفع GET‏ بعد خصم مقداره . وبحب عدم تزينالقصب بعدكسرء بل شحنهمباشر: 
وتسلمه للعامل حى لا Qaam‏ درجة نقاوة احصول أو بقل وزنه سوب ‌التبخ ر أو الجفاف, 
VT‏ الاستقطاع على اعتبارات هامة تشمل الرى والنسميد والعزيق ونظافة الحصول من 
السفیر ووجود الزعازیع الخضراء ( القالوح ( والبوال ( عیدان القصب المكسورة p‏ 
الاستقطاع إلى قسمین : يعرف الا ول بالامتقطاع العادى e‏ و یتلخص فى استبعاد نسبة i ge‏ 
معيئة من وزن القصب JE‏ ارد لللعمل . وتمثل هذه النسبة بقایا الجذور والسفیر والکبوب 
التة والتالفة والبوال » وتتجاوز الشركة عن هذا النوع ja‏ الاستقطاع عند نقص مقداره عن 
۱ وسمح عند تراوحه بين LZ Y — Y‏ عقدار 7۱ ٠ aM pero‏ وبخصم de‏ 
الاستقطاع كاملا عند زيادتم! عن ZY‏ ویعرف‌النوع Ul‏ بالاستقظاع‌السکمانی و تلخص 
Ge all‏ منه فى معرفة النسبة المثوبة لاسکر على حالة سکروز و padi‏ نقاو تهاكمائية أى مقدار 
ماحتويه من السکر امحول . و تتلخص طريقة الاختبار و الاستقطاع العام بنوعيه فا b‏ : 

١‏ توخذ عينة من كل خمس عربات وتلف فى قاش خاص مرقوم عليه ممرة العيئة؛ ثم 
يوزن vo la‏ كيلوجراماً lad‏ ,و توخذ العيئة بعد ذلك إلى مكان خاص اتنظيف ماما 
من بقايا الجذور والسفیر و الكمو ELL‏ واتالفة والبوال » ثم توزن العيئة.ثانية بعد ذلك 
وتقدر النسبة الو & لهذا الفقد الذى Ste‏ الاستقطاع العادى . 

Y‏ - تعصر بعد ذلك العيئة السابقة بعصارة صغيرة وجمح عصيرها فى إناء مناسب , ثم 
عزج العصير جيداً ببعضه وتقدر كثافته ودرجة حرارته وتعدل قيمة الکثافة llb‏ لجداول 
اختبار السكر . ثم يؤخذ .و سفتیمتر مكعب من العصير ويضاف اليه مقدارهناسب‌من‌خلات 
one‏ و بضع نقط من الاثير لترسيب المواد العالقة باحلول السكرىومنع ey SS‏ فقاعات 
هوائية على سطح العصير . ثم برشح احلول لفصل السائل السكرى على حالة رائقة » ويؤخذ 
Pr‏ من pte‏ 5 سفتسمترات مكسة و Quas) CARE‏ ستتمتن مکعب من Lll‏ القطر e‏ 
التحر يك الشديد م تقدر النسبة ll‏ & للسكروز ماز السكر وميتر ) Saccharometer‏ ( ۰ 
وبحب ألا تقل نقاوة العصير عن 7A.‏ « فاذا قلت عن ذلك بجرى استقطاعبا تبعاً «ax‏ 
وذلك dala eb‏ موضوعة Gite‏ علبا من الشرکة SLL,‏ ویمرفی هذا الاستقطاع 
بالاستقطاع Jl‏ . 

و تنح صر العوامل الممة المؤدية إلى زيادة رکز السکر 2,41 (الجلوكوز ) وعدم JES}‏ 
نكون سکر القصب ) العو E et‏ 
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و عدم کتال نضح القصب قبل الكسر . 

PAL واحلال السك روز إلى سكر حول‎ sd التخزين الطوبل وتعرض القصب‎ y 

; po الطور مان‎ i رى القصب‎ d الافراط‎ — Y 

۽ - زراعة القصب بأراضى ضعيفة ( کالار اضی الماحية ) . 

M 6 ۱ الكدول‎ UT Aer NI dE الى اساعد‎ i ul, رة‎ haal) الاصا بات‎ SUE 
. حامض خلك عقدار يسير بفعل البكتريا‎ WL) هذه‎ o cs 

. الا کثان من الاسمدة السكمائية وقلة التسميد العضوى‎ y 

صذاعة السكر : و تتسکون من قسمين رئيسيين ٠‏ شمل الأول Gua‏ تحضير Soll‏ الام 
وهو ماكر غير نش تراوح نقأو» بين veh, ۹۹,۳۵ —4A,o‏ بلون أصفر باهت أو 
دا كن s‏ لنوع و مقدار الشوائب e‏ و ial Jeil y‏ با سح فضل وأو قر فاص 
وبحم NAM T‏ وكوم m‏ ؛ وتلخص à Aui‏ شکرر ا الخام ودفح as‏ :ته حى 





ز سم doas‏ #لات صناعة السكر 


. الجيزة‎ uas NEV الكائنة بالحوامدية من‎ CIE هذه العملية ءعامل‎ FIZAN 

أولا ‏ #ضير السكر الام : وتکون من أربع خطوات رئيسية هى العصر والترویق 
of‏ والتبلور وتم كل منها کالانی : 

| — ااعصر: يوزن القصب عند وروده ثم y‏ خذ مته ole‏ ساب الاستقطاع و تدقع 
العربات بعد ذلك إلى موضع ! لة رافعة کبرة الحجم (و نش) معدة ) فع “مول ةالعر به الواحدة 
دفعة واحدة ومن ثم تسقطبا فوق سطح طبلية » Qu‏ القصب بکر يك ( شوكة من الحديد 
UTS‏ حول محورها ) على دفعات متكررة ( تبعا اسعة آ لات العصر ( إلى حصيرة متحركة 
das‏ بالتالى لالات العصر » وتبلغ سعة IFI‏ الرافعة فى الساعة الواحدة حو من حمولة أد بعين 
feu‏ حديدية ( حوالی ۰۰ طن فى ااساعة الواحدة ) ويم Lad‏ عل‌دفعات بءصارات 


بام — 


أسطوانيق, و تلخص هذه العملية فى عصر عبدان القصب أولا ثم تندية بقاياها برذاذ من All‏ 
لإذابة ماحتو بهالمصاص من SoM‏ م نكر ار ze‏ العصر واانندية عدة هرات حى تنعدم تقريبأ 
المادة السكرية بالمصاص ( الذى Jas‏ بعد ذلك لاستخدامه کوفود فى إدارة آ لات المعمل) 
وتعصر العيدان فى أول مرة AD‏ تمرف بالهراس OSS‏ من اسطوائتين تغطى سطحهنا 
oles‏ على شكل ( ۷ ) وتر عبدان القصب بينبما حبث يتدفق جزء كبير مزالعصير وبتسی 
هذه العملية ‏ فضلا عن ذلك — استخلاص العصير تماماً با لات العصر JUI‏ . 


Oi di 


مهن 
هرس pacs‏ القصب طريقة pas‏ القصب 


وتتقل العيدان بعد ذلك إلى لات للعضر يبلغ عددها عادة Tye‏ من الاریع » وتفام 
انب بءضها فى مستوى مائل حيث تنتقل عبدان القصبالبروسة منإحداها Us PME‏ 
و ترکب کل la‏ عادة من Jac at‏ آنا , انان منها متجاورتان وتغطى EN‏ الفراغ 
ال ن منهما » وجمع المصير الستخرج بال هراس والءصارة الآولى على حدة › ثم dX‏ 
الصاص بعد كل من Olle‏ العصر الآولى والثانية والثالثة بر شاش من الماء لإذابة السكر 
الموجودبه وزيادة حجم المصاص بالتالى حتى نیس غصرهء وبتميز المصاص بعد تركه للعصارة 
الرابعة جفافه الشديد وخلوه تماماً من الرطوبة والمواد السكرية , وجب اختبار ترکیز المواد 
السكرية بعصير كل من المصارات GUN‏ والثالئة والرابعةكل على حدة لمعرفة تركيز العصير 
الآخير ‏ و الاصل انعدامالمادة السكرية به أو وجود آثار ضئيلة منها ؛ ثم مخلط عصيرا هراس 
والعصارات الاز بم Jano‏ إلى أحواض الترويق ,طلبات كابسة » yan y‏ هذا العصير بلون 
دا كن لاحتوائه على مواد صلية عالقة تسكون من جزيئات صغيرة من ال لباف ومع القصب 
ومادة الکلورفل وحبيبات من الطمی والرمل , کا >توى على شوائب آخری کالروتینات 
وال رکبات النشادرية وحامض الازو تيك وحامض AH‏ (فى حالة القصب 2581( des‏ 
صبغات Ul‏ متعددة » کا تعلق به فقاعات هوائية دقيقة الحجم . 

وفضلا عن ذلك عتوی هذا العصير على مادتی السکرز ( كر القصب ) والجاوكوذ 
(السکرانحول). وبتمیز السكر الأول بصلاحيته للنبلور وهو النوع المرغوب فى هذه الصناعة : 
ويتميز السکر الثانى بعدم صلاحيته للتبلور مما پتطاب القيام بعملیات التبلور والتكرير لفصله 
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على حالة سائل كثيف دا كن اللون يعرف بالدبس أو العسل الاسود . 

— الترويق والتصفية : توخذ عيئة من العصير الخام  قبل اليدء بعملية الترویق‎ y 
chia gh) وتقدر الجوضة والشوائب وكدة الجير والکیر بت اللاعة لترسیب الشواثب ومعادلة‎ 
أنابيب حازونية‎ uc أولا إلى حواض كبيرة مفتوحة تسخن ببخار‎ an وانرويق العصير‎ 
موضوعة داخل الاحواض » ثم يضاف الجير والكيريت للعصير بالقدار الناسب ویقلب‎ 
les لاملاح جيرية غير ذائية رسب للقاع حاملة‎ GS باستمرار » فيتحد الجير بالاحماض‎ 
المواد السكرية العالقة فضلا عما يؤدى اليه الجير من عدم ويل المواد السكرية الموجودة‎ c 
الفليارن والترسيب ؛ و تتحصر فائدة السکریت‎ uda ue على حالة سکروز إلى سكريات‎ 
فى توليد غاز ثانى أ كسيد الكبريت ( عند النسخين ( الذى بتعادل مع الجير الزائد کا يقصر‎ 
. لون الصبغات الملوئة للعصير‎ 

وعلاوة عن ذلك يعمل التسخين فى هذه الحالة على تبخير جزء من رطوبة العصير TET‏ 
أولباً » وت عملية التصفية على خطوتين , تتلخص الا وی فى إمرار العصير BI)‏ على مصاص 
القصب والثانية فى [مرار العصير ue‏ داخل آ لات لاترشيح تحتوى على أقراص منالتهاش 
السميك أو ur‏ داخلها نحت ضغط مرتفع . . 

۳ - الترويق : Gl pmol Jan‏ بعد ترشيحه BAS el ANU)‏ سمة الواحدة 4۰۰۰۰ 
Ul‏ (. ۽ مبرمكعب ) مزودة بطلبات لتفر بخ ll‏ وأجهزة للتسخين بالبخار . ویرکز العصير 





aa E‏ لأحواض ال رکیز رسم تفصيلى dy‏ لاطرد ال رکزی 
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فها نحت ضغط قدره ello qy‏ من الزئبق وق درجة قدرها 4+" مثو بة لمدة rl‏ عشرساعة 
فى التوسط ge‏ تر تفع درجة التركيز إلى نحو 7۸٩۲‏ فتوقف عملية الترکیز ۰ وینقل الشراب 
الك إلى cele de ye yl o» e|‏ و بترك داخلما لمدة آربع ساعات . 

ESM التبلور : وتتاخص فى نقل الشراب السكرى بعد نبریده إلى آ لات للطرد‎ g 
دورة فى الدقيقةالواحدة‎ ٠.٠٠١ ٩ه. بين‎ palos تدور أقاعما المحورية حول نفسما دورات‎ 
ففرز سائل دا كن اللون ( العسل الأسود ) عن بللورات السكرالتى رسب حول‌سطح‌القمع؛‎ 
تمكسبه لونأ أصفرءا يستدعى‎ ol all ويتميز هذا السكر باحتوائه على مقدار سيط من‎ 
. تكريره ععامل الحوامدية . ويشحن اليما داخل أجولة سعة ۱۰۰ كيلوجرام‎ 





she,‏ للسائل الذا #ومتدار ملاسب من شراب سکری مرك ونعاد ile‏ الطرد 
المركرى ثانية لاستخراج ما بتیسر الحصول عليه من السکروز » و تکرر هذه العملية ( أى 
إضافة العسل إلى شراب سکری جدید ) عدة مرات حتى يصل ترکیز السکروز بالعسل « إلى 
حد لابتسى به استخراج جزء منه على حالة اقتصادية tide‏ ويعرف تجارياً السائل الاخبر 
بالدبس أو العسل الاسود ويصدر Jalal‏ تقطير الكحول بطره لتحضير الكحول . 

انا تکریر السك : و تتکون هذه العملة من نس خطوات رة هی [عدادالسکر 
الخام لدكرير » والترويق » وقصر OM‏ وال ركز , وتم كل من هذه العملیات YE‏ : 

ESL السکر الخام للتكرير : يرد ااسكر الخام من مصانع الوجه القبلی‎ alas] — y 
کل‌شوال‌رقم عددی بدل‌علی سم الصنع « فیفرزحال وروده تبعاً لنقائهاليسكر‎ des aal 
ويرد الذوع الأول من كوم امبو وأرمنت والثای‌منالصانع‎ ٠ آصفر‎ Ka أو‎ (e>) En 
الآخرى» وترجع المادة الملونة فيه إلى شوائب وصيغات نبائية منشؤها طبيعة الصنف‎ 
وطريقة الخدمة الزراعية ونوع التربة وحالة الجو وخلافها من الموامل المتعلقة بالانتاج‎ 
الزداعى » فير سل السكر ال بیض إلى أحواض الشراب مباشرة فى حين يرسل السكر الاصفر‎ 
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فى [مراره داخل هراس OG‏ من أسطوانتين ندوران حول ورها حركة متقابلة » going‏ 
طح کل منبها آسنان قصيرة من الصاب . ثم بترك السکر ليسقط داخل حوض SHE AS‏ 
بداخله على برعة حورب ثم خاط بشراب من gS‏ ذى درجة ترکیز قدرها ۳ب بز فى 
التوسط sal‏ ساعتين . وعند lag lib‏ م لاشراب النقى امتصاص مقدار من الصيغات اللو نة 
للسكر الاصفر , وینقل الخلوط بعد ذلك إلى 1 لات كيرة للطرد المركرى تدور آقراصبا 
الداخلية حول محورها ar‏ من 4۵۰ ١...‏ دورة GANG‏ الواحدة . حيث SHA fy‏ 
السکری يدور بداخلبا لمدة تراوح ہین ۽ م دقائق » ثم یعرض فى نابت لرشاش قوی من 
الماء لغسيل البللورات السكرية العالقة حول السطح الداخلى لأقفاص T‏ لات الفرز : ويم ذه 
العماية فرز سکر عائل السکر الا بیض الوارد من معملى كوم امبو وأزمنت » و یثقل السائل 
السكرى الفروز خلال آنا پیب معدنية إلى أحواض EA‏ ثم Dee‏ الا بیض والاصفر 
المكرر فى حوض كبر t‏ حوض الغسيل GL)‏ الذکر) ؛ ویراعی غسيل الحاملات النافلة 
لاسكر عاء ساخن منعأ لتجمعه حول جدرانها . ويذاب السكر فى الاء مع التقليب بالبرعة 
الحورية . Ge‏ يرتفع تركيز الول السكرى إلىمقدار يتراوح بين No — ٩۳‏ من Mae‏ 
برفعآ لا بضاغطات ميكانيكية إلى أحواض رئيية للتوزيع والترويق . 

y‏ الترويق : ble‏ شراب السكر الام عقدار مئاسب من الا لبومين داخل أحواض 
كبيرة مزودة عقابات » ويكون الالبومن فى هذه الحالة طبقة جبلاتينية ترسب با لتدر e‏ لقاع 





روش pat‏ القصب 
حاملة معپا الواد العالقة بالشراب السکری KA‏ »شم مرر الشراب الصافی خلال آ لات 
للترشيس من الدوع ذى الالواح والقاش تحت دفع الضغط الابدرو tl) SS‏ عن سقوط 
الشراب من أحواض التو إلى موز يعقع أ لات الترشيح . 


— YA. — 


۴ قصر اللون : يرفع الشراب بعد ترشيحهإلى.أحواض ico‏ للتوزيع » حيث ترفع 
حزارته إلى درجة تتراوح بين ۸> — ۷١‏ مثوية . ويرك لمر داخل اسطوانات عميقة من 
x JL‏ معبأة بقطع c^‏ الفحم A ) "m‏ عادة من ۸,۱٣‏ هن الكر بون —NVA,02‏ 
^t‏ ] . من فوسفات KI‏ لسيوم و ه,۷ - و بز من کرو نات الكا لسيوم ومواد أخرى eal‏ 
الحديد والساءكا وبعص القلويات) بارتفاع قدره ست أمتار > حيث تعدل سرعة لاشراب لير 
بداخله oul eo b‏ ساعة ونصف, وؤائدة الفحم قصر لون الصيغات AL asl‏ نة لاشراب 
ويسخن الفحم بعد تعبئته فى الاسطوانات بالبخار الحى الساخن لمدة ساعتين » ثم يترك لیرد 
نصف ساعة قبل إمرار الشراب » ویستبدل بغيره مرة كل أربعة أيام حيث نضعف فوته 
القاصرةللونفى ثالث يوممن استعاله ويفقد خاصيته LUE‏ بعد أر بعة أيام فير فع من الاسطوانات 
ويغسل Tae‏ ماء ساخن . وجفف فى أفران مسخنة إلى درجة .وى مثوبة لحرق ما يلوثه من 
المواد العضوية . ويتميز الشراب بعد تركه للفحم مخلوه تماماً من الشوائب والواد املونة. 
ولاهمية هذه العملة وسايقتم! براقب الشراب بعناية شديدة قبل تركزه » وختبر من وقت 
لاخر فى حجرة خاصة بالمراقبة عر ما الا EEPE e‏ 

۽ س التركير: بر کزالشر اب بعدترويقه 
وقصرلونه فى غلايات تسخن jade‏ بغ 
Hn"‏ (ضغط جوى قدره Jada Vy‏ من 
الزثیق ) فى درجة قدرها + oh gia‏ حى 
یصل تركيزه إلى ۹۲ بز تقر يبا » ولستدعى 
هذ العمارة توا مناثنى Lie‏ ساعة تقر le‏ 
عم gas‏ الشراب بعد ذلك إلى أحواض 
رسيب ؛ Ge‏ برد فيها لمدة أر بم اعات 
مع تقلیبه باستمرار للحصول على أ كبر 
قدر مكن من السكر المتلور . 

. الشراب‎ jas الطرد المركرى: ثم‎ - o 
ى حوض لن رکیز عصير القصب‎ Mo kl آلاتکيرة‎ J} GAS 
بوافع‎ dye وحتوی على سكر‎ ( | aaay لفصل السكر الا بیض الذى تبلغ نقاوته‎ 
ثم‎ C] ۰,۰۱۳ ودماد بواقع و..,. ./. ومواد عضوية غير سكرية بواقع‎ fe ٠,۸ 
. البللورات الخضراء للضغط‎ Jas 
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4 — ضغط السكر : ثم haia‏ بلأورات السكر 72M‏ ) الحتوية على و x‏ نا 
sb Jo.‏ $ ) على حالة abi‏ مستطيلة بالات ضاغطة . وتتقل فوق صوان lait S| Gase‏ 





jah V 8‏ د اارکزی 


صناعية ) alt‏ ( .مت lea as E‏ اعرد å: se‏ ااز $41 ir‏ فى درسة 60 مثو Ni à‏ 
ساعات و لصف 5 م Ax Ja‏ ان برد إل آ لات nA aia Jl bé dA i pez‏ د 
a ( idu po )‏ حادین متعأ مدن Las 2 i‏ القطع Je 8 pelea‏ صنادرق أو أ o‏ 
وتتلخص طريفة تحضير سكر الأقاع ( سكر الروس ) فى تعبنة احلول السكرى التبائى 
داخل قوااب ab, e dite‏ ااشکل ‏ موتو حه لقاع تحتوى على ثقب فى lib‏ الضيق )4-421 
الجزء الزائد من ااشراب الجذف ( اشراب الاخضر  )‏ وتوضم القوالب بعد اتعيئة داخل 
تدور حول محورها نوا من ألف دورة الدقيقة لمدة خمسة دقائق .شم ترفع الاقفاص 
والقوالب منها وبصي ااشراب Geel JL‏ ما . ويفصل ااسكر عن‌الق و الب باليد العاملة ٠‏ ثم 
AS » 4l‏ راش 5 9 تركب ارو وس على صواق معد أيه Jas a t‏ الى اغات guar)‏ چه 
قدرها وم مثوية gaat gal‏ ساءات , و تلف کل رأس الورق بعد أن مرة. VIE Lie‏ 
داخل أجولة کيرة وتعد للنسويق . 
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السکر التبلور : وهو نوع asd, ye‏ بلاوراته و تطلیه عضن الامواق و تتحصر 
celle oL adds e‏ زر هی lora Sangh Gali‏ ما هام Stel Bia‏ 
۱۵ سفتیمترات باحلول السکری النهانى , شم تترك الاحواض برد bal‏ تقرب من neg‏ 
ساعة فى daw gly‏ » فيتباور السكر فيباء ثم ترفع القطع ( البلاط ) ویقطع بالتالى إلى قطم 
ا L‏ مكئة ) . ولا تختلف طريقة تحضير سکر ااروس التبلور عما تقدم إلا فى ملء 
امحلول السكرى Syl‏ داخل القوالب aby Al‏ 

اسکر الستترفيش ( سكر خرز ) : تحمم جميسع القطع الشکسرة والاجزاء التخلفة عن 
العمل « وتجرش فى هراسات كبيرة الى مسحوق بللوری‌من‌السکر یعرف ارا بسکرالسنتر فيش 
W 9‏ داخل أجولة . 

استخلاص السکر من الحا لل التخلفة عن lke‏ الفرز : حتوی السائل الفروز عن 
والسکر الصلب على مقدار كير من السكرونى 5 ia efus‏ الاستخلاص فى نقل السائل 
إلى أجبزة كبيرة سعة کل منها أر بعين متراً مکمبا مزودة بطلیات ole Jad‏ الماء المتصاعد 
و تقریغ الهواء ) خلخلته داخ ل الآجهزة ) . وأنابيب للتسخين بالبخار . و نتم هذه العملية على 
أر بع دفمات ( تعر ف کل منها بالوش ) » وذلك تحت ضغط قدره qy‏ مللیمتر » ودرجة 
حرارة qq‏ مئوية دة yy‏ ساعة ف التوسط , وتزداد هذه المدة فى الدفعات الاخيرة عن 
الأولى » paa‏ السائل السکری حتى ترتفع درجة تر كيزه من Avo‏ إلى Lay‏ ۰ وحيلاك يت 
تكون بللوراته فنقل إلى[ لات الطرد المركزى لفصل بللورات السکر التکونة ويضاف . 
إلى السا ند انی فى هذه الحالة مقدار من شراب السكر النقى pi»‏ ربع حجمهءثم 
يلور السکر فى الدفمتين الثانية والثالثة , وتتميز بللوراتهما KO‏ الحجم عن بللورات الدفعة 
الأول ؛ ويضاف Eh‏ مقدار مناسب من ااشراب إلى كل من الدفعتين الثانية والثالثة لرفم 
كثافتهما . و حتوی سائل الدفعة الرابعة عند تمام تركزه على ۱ه بز من المواد الصلية ( أغلما 
جلوكوز ) ويعرف بالدبس أو ا مولا سأو العسل الاسود ويستخدم فى صناعة الکحول . 


: ل‎ „Ú ۱ E 
الك<واية والمنتجات المتخمرة ؛ ولم يعرف تعطیر‎ JU عرف الانسان منذ عبده الآول‎ 
ولم تکتشف النظرية العلمية للتخمر الك<ولى إلافى‎ AL قبل‎ Gell الكدول إلا منذ القرن‎ 
عند إعلانه لاحاثه فى هذا ااشأن  وأن‎ (Becher) عام ۱۸۷۰ بعد الميلاد بواسطة العالم بيخر‎ 
المواد السكرية فقط تصلح هذا النوع من التخمر » ويرجع تاريخ صناعة الکحول فى مصر الى‎ 
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عام yaya‏ عند ما قامت الدائرة ااسنية بافشاء ستة معامل للتقطير فى بيا » ومطاى ؛ ومفاغة , 
والمنيا . gly‏ فرقاصء والروضة ؛ وكان يوجد صر فى ذلك الوقت نوا من اثنى عشر 
معملا صغيراً لتقطير العرق من مار البلح e‏ وقد بلغ متوسط الإنتاج السنوی لمعامل الداارة 
الستية تحوأ من ۱,۰۰۰,۰۰۰ كيلو جرام . وکان يستخدم الجزء ال کر من کحوفا فى 
صناعة المشروبات الروحية . والباق فى أعمال الوقود والإنارة والأعمال المنزلية : ول ترتفع 
القوة المثوية للكحول عن .4 ير : وكانت ترى الدائرة من وراء إتاجبا له JENI‏ 
مقدار من Ub pet‏ من قصب KN‏ والسل الاسود ‏ شم آخنت ف esM Ui] eli]‏ 
من الکحول والا كتفاء بصئاعة العسل الاسود اشدة المنافسة الاجثبة . 

ثم قامت معامل كو آسكا وشرکاه فى ۱۸٩۲ ele‏ عديئة طره بالقرب من القاهرة . وکان 
ببلغ إنتاجما السنوی فى أوائل عبدها نحواً من . . .,. ۳۵ كيلو جرام Ge‏ حين أنه يزيد فى 
الوقت الحاضر عن ۱۱,۰۰۰,۰۰۰ IT‏ جرام » و تتراوج قو ته Syll‏ بين وه س مو يه 
وهه ٩۹‏ بز : وتقوم هذه العامل باستيراد العسل الاسود (المستخدم فى التقطير) من 
مصانع شركة السكر والشكرير وخصوصاً من معامل SON‏ بر القائمة عدينة الحوامدية بالجزة . 

النظرية العملية للتخمر اللسكحولى : تراجع بباب الخل . 

المتتجاث الا نوية joel‏ الكحولى : ثبت أحاث باستور GEG)‏ ۱۸۵۷ و ۱۸0۸ ) 
ied‏ ارات اا ds Eos qe Jes ee‏ ]4 365 تاق 
S‏ الکرون « بل إن مةداراً منه يتراوح بين ه ‏ ور V‏ يتحول إلىجاسر uade sey‏ 
سكسك تبعاً للمعادلة Yl‏ 
D | O3 4۸‏ أ iib uos) yg‏ كه 5 39 Jaa.‏ 

(C235)‏ ل GL)‏ — (خامض سکستيك ) لك TE yp pele‏ کسید ااسکربون 

كذلك أشار دوكلوه إلى OSG‏ حامض الاستك أثناء هذه التخمرات ۰ کا فام كرواز 
يوضع المعاد og Shit‏ لتفسير أسباب نكون حا مضى الأستيك واللا تراك آنناءها يضأوهى: 

aig گید ار جه و لد‎ rM) 

د كستروز حامض خليك 
ais | NX MY)‏ 
دكستروز حامض ASY‏ 


وفضلا عن ذلك تحتوى منتجات التخمرات الكحولية على زيت الفزلول ( Fusel Oil‏ ( 
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وهو کحول Sul‏ غير hä‏ ودهزه الكياى [ زد )م a.a.‏ .كد (اد) ] 
ويعال بر يفلد وجوده BES,‏ خلايا الخيرة الميتة فىالطور الاخير من التخمر وتحنوی احالیل 
المتخمرة tLe‏ على منتجات Eu Galga 4g‏ الفورميك : والسوتريك . 
والرو بو tally Ea‏ يك , والکایرو يك والکابر یلك . | 

ole y SI‏ ااوجودة بالخائر : أطاق برخ Zymase ( 24 7! e (Buchner)‏ ) على 
الانزم العلل السكريات الأحادية ها إلى كحول Sh‏ وغاز ثانى أ کسید الکربون ۽ غر 
أنه ظراً لإطلاق بیکامب ) Bechamp‏ ( هذا الاسم على Jiti PESI‏ لاسکروز إلى سكر 
آحادی » ثم ذيوع استعاله فى هذا الشأن فقد أطلق m‏ نز le‏ حو لت Alcoholase)‏ )على 
الا نز الال للسكر بات الاحادية بدلا عن الز yke‏ کذلاك تحتوی معظم الخائر على آنرعم 
AM‏ تاز ) (invertase‏ العروف Sucrase jon Aat lmi‏ ) ۰ وهو آنزم uv Je‏ 
السكروز إلى سکری جلوکوز وفركتوز الاحادیان القابلان للتخمر الکحول ؛ وفضلا عن 
ذلك تحتوی بعض الخائر على أنزعات أخرى Maltase ( AUE‏ ( ومحلل سكر اللتوز إلى 
جلوكوز ؛ (Lactase ( LIM,‏ وال سكر اللا کتوز إلى جلوکوز وجلا کننوز . 

استعالات الکحول : و تعصر ی آر بع واحی هی : 

)4( الاغراض ااصناءية کادة مذيبة by‏ المنتجات العطرية . 

v (‏ ( أعمال الطب . 

. کوفود وف أعمال الإنارة والحياة المنزلية العادية‎ (v) 

(؛ ) فى صناعة المشروبات الروحية (وخصوصاً بالوقت الماضى ) . 

وتفرض معظم البلدان فى الوقت احاضر ضراب خاصة على نتاجه على أساس à. je‏ 
استهلا كه واستعاله i‏ وطذا تقوم مخاط بض مواد US‏ سامة باالکحول الستعمل فى أعال 
الوقود والإنارة » وتختلف هذه الواد باختلای الملدانو VeRO‏ تتمى الغااب إلى مركيات 
البيريدين والبنزين وكحول SAM‏ واليود وغيرها . 

تحضير الکحو ل : شكو ن عملية ضير ال.ك<ول من ثلاث أقسام رئيسية هى : 

١‏ تجبيز الخامات النباتية وتخميرها : توجد مواد نباتية عديدة تصلحلتخمر الکعول 
و تقطبر ال-كحول: SUL‏ وأهمپا : الذرة والعسل الاسود والبطاطس والبنجر والتفاح والذرة 
de yall‏ وار الها کبة والتبون وااةش والحشائش الجانة واحبوب النشوية وضر‌ها . 

وتستخدم فى هذا الغرض درنات البطاءس بالبلدان الآوربية والعسل الاسود والذدة 
بالولايات المتحدة والعسل الاسود pat‏ » وتقرم معامل التقطير فى مصر باستهلاك العسل 
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الاسود الناتج من eee‏ صناعة ٠ px Kall‏ وتتراوح أسدبة ااسکریات الاحادية وه 
بين £A‏ - ١ه‏ بز فیخفف الماء حی صل ترکزہ إلى ۱۳ me) deg‏ 7 )۰ وراعی 
at‏ العسل الاسود الکثیف بالماء إلى جر ممم له بالمرور خلال jal cv‏ > وحی 
يسول تخمره . ويقلب جیدا باهواء pate co nal‏ بادىء تحتوى على خمائر البيرة desi‏ 
Saccharomyces cerevisiae )‏ ( › وتجرى اضافته Jl‏ لول jJ‏ الخفف بالتدر یج i‏ 
gat‏ أن pat‏ بأدىء حجم مناسب iad‏ العملية للعمل بان لا بقل ثلا عن ۲۷۵۰ لرا ثم 
يترك لمدة يومين حى تنشط الخائر ثم Jas‏ الى صبريج أ كبر وخاط بثلاث أمثال حجمه من 
السل الاسود قوة ۱۳ dey‏ بعد تعقيمه لقتل الآحياء الملوثة له . لم يترك المحلول الآخير 
لمدة يومين حى تنشط VET‏ فيه Jang‏ بعد ذلك الى صهریج [ كر وتخقف اسيم امال 
بالعسل الاسود Dos o. cial‏ المزيج ادة تتراوح بين .مجم ساعة حى تنشط الخائر , 
ثم ينقل بعد ذلك إلى حوض أ كبر سعة و ءزج e‏ أمثاله من العسل الاسودالخفف ويترك 
ial‏ تتراوح بين ۳-۳۰ ساعة : و بذلك یکی البادىء المستخدم لتخمير lyf‏ من ۰۰.۰۰ 
ار من العسل الاسود بعد تخفيفه . | 
ویراعی حفظ درجة حرارة ATU Al‏ التخمر فى درجة palos‏ بين — ch gary‏ 
اذا ارتفعت أثناء التخمر بسیب التفاعل الناشیء عن تحال سكر الجاوكوز إلى كحول مرر 
تيار من الماء البارد ( الماء العادى ) داخل أنابيب حازونية مقفلة :وضع داخل الصراديج 
المعدة لاجراء التخمر , ونظراً لتولد غاز ثاتى أ كسيد الکریوی آنناء التخمر تغطى الصباريج 
عند الرغبة فى جمعه Gane ellan‏ هتين كر به أن.و به معدنية ينطاق فيها إلى جماز مع الغازات 
eu : ( Gasometer )‏ عادة تركيز الکحول فى امحلول المتخمر نحوا من AN‏ وحن 
(elo‏ عدم تخزین اول Dynal‏ لمدة ah gh‏ بعد نکوینه ge‏ لا بتعرض لفعل TE‏ الكاذبة 
المعروفة بالميكودرما أو لانواعمنالبكتريا التخمرية كبكتريا حاهض IIH‏ وبكتريا حامض 
اللا کتيك e‏ وتفضل معفم المعامل تقطر الکحول من الحاليل الكحولة بعد Agi‏ التخمر 
"nme‏ بعد امتناع تصاعد GU‏ أ كسيدالكر بون > کا تلحو بعض العامل إلى وضع مواد 
دمنیه على سطم انحا ليل حال تخمرها ويؤدى ذلك إلى منع طفو وسيولة JI)‏ للخار ج 
فضلا عن تكو ينما طبقة عازلة رقيقة p‏ اتصال ا حال بامواء الجوى وعدم مو الیکودرما 
و بكتريا حامض AH‏ واللاكتيك JV‏ فیها بعد | کال تکون الکحول مما . 
. ؟ تقطير الكحول : تتوقف النظرية العملية لاجبزة التقطير على اختلاف درجت غليان 
الكحول والاء واختلاف درجى LEG‏ آیضا . ويخلى الكحول المطلق فى الضغط الجوى 
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العادى فى درجة ۷,۳ مثوية والماء فى درجة ۱۰۰ مو & : و تنقسم عملية التقطير إلى قسمين : 
یعرف الأول بالتقطير المتقطع » ویتخدم عادة فى تقطير المشرو بات الكحولية وأجبزته 
بسطهة , aedes 252€ li.‏ كين Pb‏ تقطير الیاه العطرية و الزبوت LW‏ 
ویعرف GU‏ بالتقطير الستمر ويستخدم ف تقطير ال-كدول من NAY‏ التخمرة ( لا تزيد 
عادة درجة ترکیز الكحول led‏ عن 2۱۰,۱۲ ) وأجبزته معقدة وأشمرها جباز كوفى الذى 
وضع Aeneas Coffey ) tema‏ الاتجليزى فى عام ۱۸۳۱ ۰ وستخدم باجاترا و uan‏ 
البلدان الاخری وجباز ساقال ( Savalle‏ ) الفراسی وهو أ كرها ذوعا ويستخدم عصر . 
ويبين الشكلالجانى ره التخطيطى »و یتکون 
ی ارفا ioo Soak orc‏ کت 
cake. celsus osa,‏ لکل Si‏ 
مو ضع خروج الكحولوهموضع خروح الحلول 
elei‏ . وعند العمل عر امحلول التخمر خلال 
E sonus‏ 
بسیطاً بأعرة الكحول المارة فى الاتجاه Sl‏ 
إلى HSA‏ حر ء ثم عر احلول خلال الا yi‏ 
dd‏ العلوى منعمود التقطير |( ثم سقط 
بالتدريج امحلول المستهلك خلال أجزاء عمود 
CES 2‏ الموضع ۵ » ور البخار 
الحى إلى عمود التقطير ‏ بالانبوبة ع المثقوبة فى QUE‏ و 
مواضع عديدة فيؤدى مرور البخار إلى احلول 
التخمر إلى تبخير الكدول من الاخیر ثم ترتع أبخرة الكحول إلى عمود ااشکریرت Mia‏ 
إلى الکتف > عن سپیل الا نپوبة ن » ثمترتفع آمخرة الك<ول إلى عمود التكرير ف les‏ 
إلى الکتف > بواسطة ال نبوبة ن ثم ترجم الکیات ای لم A‏ تكثفها فى هذا الموضع إلى 
عمود GU, Sol‏ بانب وه م ومر الجر الباق من خرةالکحول إلى GSU‏ و بالانبوبة 
ص : PEF‏ عمود التقطير co‏ معدنية ) أقر اص ( ذات فتحات 1" des‏ مثتصف 
pe J‏ المستدير وتحبط بكل فتحة حافة مر نفعة تفطیبا اجراس معدنية (طمبوشات) ب حیث 
pais‏ سطحها السفلى gelo‏ الحلول التخمر إلى عمق ,بلغ فى التوسط نحواً من الستتيمترين C‏ 
كا توى cl JY‏ على فتحات iile‏ > تتصل ما أنابيب و" یتوازی طرفم العلوى مع سطع 





سار 
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احلول المتخمر فوق القرص الذى يعلوها » فى حين يتوازى طرفها السفلى مع الحافة السفلة 
لاجرس العدنی الغطیللفتحة الوسطية القرص الواقع أسفل‌السابق » و تتبادل الفتحات الجا نبية 
uai Y‏ أية أنبو بتين متتالیین . 
ويتكون عمود التكرير من ألواح معدنية مثقوبة بنظام فى مواضع 
عديدة شقوب سمح عرود البخار خلاغا عند إمراره من أسفل إلى 
Jel‏ دون أن تسمح فى نفس الوقت عرور الماء الستخدم فى عملية 
y di‏ عند سقوطه فوق سطحبا . وتحتوى هذه الألواح ai‏ على 
فتحات جانبية متبادلة تمر خلالها أنابيب urs‏ طرفیا السفل داخل 
نجويف بالقرص السفلى لها . ویتکون المكثف والمسخن من حوض 
ملا" عند العمل ole‏ و ترقد داخله أنبوبة ذات ثلاثة أفرع و وان kai;‏ لع ودالتقطير 
فرعما امخارجبین أنبوبة من النحاس لو ليبة الشکل تعد هرور الحلول المتخمر » ويعد الفرع 
الوسطى لا نطلاق أبخرةال-كحول ومرورها إلى المكثف d e sar JE‏ فى حين يتصل القاع 
العميق ما بأنبوبة صغيرة م لمرور الكحول الذى قد بتكثف داخلما إلى عمود التكريرثانية . . 
وتتلخص طريقة العمل فى إءرار احلول الخمر إلى جباز التقطير بالا نيو بة س فیمر 
خلال الا نبوبة النحاسية الاولبية الوضوعة دال حوض السکئیف والنسخین » فتقا بله أعخرة 
الکحول الساخنة فتر تفع حرازته قلبلا و تفقد sje TI‏ قدرأ من حرارتما SIL‏ ثم يستمر 
الجلول فى دورته حتی یبلغ عمود التقطير بالآنبوبة ط . فیسقط فوق‌ال لاح المعدنية ویر تفع 
عمقهفوقها تبعاً لسعة الجهازوطريقة تصمیمه , ومر فى نفس olei JI‏ حى خلال ال نبوبة ع 
الواقعة بالقرب من قاع عمود التقطر . وينطلق داخله صاعداً خلال طيقات الحلول التخمر 
فوق الآلواح » ويؤدى ذلك إلى رفع درجة حرارة احلول Leos‏ فيتبخر الكحول وير تفع 
نحو عمود التكرير حيث يذوب بالاء عم ينطلق مئه ثانية ويرتفع نحو الجزء العلوى منعمود 
التكربر حى ينطلقخلال الآنبوبة ن Ca ll]‏ والمسخن < ومنه إلى امكف الرئيسى و , 
وتتلوث عادةاخرةالکحول بأخرة LW‏ ومواد آخری SIC‏ وكدول الميثيلوزيت الفزلول . 
hoy‏ قوة ت رکز الكحول بار تفاع عمود ااتكرير » ويعرف الکحول e‏ بالکحول 
التجارى . ويتراوح تركيزه من الکحول بين ۸۰ - .4 v,‏ ويستخدم هذا النوع فىأعمال 
الوقود والانارة ویتکون WIT‏ من كحول الايئيل ومواد غريبة أخرى . 
۳ — تکریر الکحول : تتطلب الأعمال الطبية وبعض العمليات الصناعية استعما Je‏ 
انق خال من المواد الغريبة الى تلوث عادة الكحول التجارى » وتنحصر الطرق القديمة فى 





— YAA — 


استهال أجهزة حدودة السعة افصل العتاصر الغريبة الملوئة للكحول التجارى . ولخ ص هذه 
الطرق فى تخفيف الکحول Ste‏ حجمه من الماء فى المتوسط » ثم ترفع حرارة المستحلب إلى 
و مثوية لتبخير lali‏ مكونة من الاسيتاالدميد وكحول JÈN‏ وهى ما تمرف لدی 
laali‏ هذه الصئاعة «GN‏ ثم ترفع الحرارة Ge‏ درجة ۷۸ مدوية فيتبخر الکحول 
على حالة نقية . ویتراوح d) T‏ احلول (M‏ بسن tss 7٩۷ - A‏ و يتجمع 
فى مستودعات رئيسية » وجمع الجرء Cans‏ البداءة على حدة ويضاف للکحول‌التجاری 
منعاً لتلوثه WN blag‏ سابق الذ كر عند مروره بأنا بيب التبخر ٠‏ وتبقی باز اكز ير any‏ 
"m‏ الکحول النقى) بعض مواد غريبه آهمپا كدوليات ذات درجة غلیان مرتفعة وزيت 
فزلول ورطوية . guo‏ مقذار زبت الفزلول فى كل lll‏ من الکحول التجارى نوأ 
من asl JE A‏ . ويستخدم فىالوقت الحاضر فى صناعة الأرواح الصناعیه للفا كة(الاسنس) . 
رتتحصر Al‏ طرق Kal‏ فى استخدام أبراج ااترشیح خلال الفحم SLI‏ أوأعمدة للتقطير 
والمكرير أو بتدويل االكحول التجارى إلى رذاذ وفصل المواد الغريبة بمعاملات معيئة, 
ومعظم هذه الاجبزة مسجلة EXON SI RC‏ 


: P n ایی لسر‎ Ne 
آشر نا فى صناعة الکحول إلى تولد غاز ثانى أ كسيد الكريون أثناءااتخمر › وال طريقة‎ 
وتقوم عادة معامل الةطر بضفطه داخل اسطوانات من الزهر‎ e جمده من أحواض التخمر‎ 
ues ML رل على البوصة ااربمة وذلك على حالة‎ ١. . تحت ضفط قدره‎ gäl 
ثم امراره داخل لول‎ (os التعبئة بامراره داخل ماءتعت ضغط قدره ۽ جو )04 رطلا‎ 
من إيدرات البوتاسيوم تحت ضغظ قدره و۱ جو لتجفيفه أولياً » ثم داخل حامض ينيك‎ 
من‎ abe اما نی لا متصاص‎ e خلال مسحوق من‎ £ AE جو اتجفيفه‎ ١ ۰. نحت ضغط قدره‎ 
۱۰۰ يدتحت ضفط قدره‎ dl الرواتم الغريبة » ويترك الغاز النقى بعد ذلك بتطلق فى نابيب‎ 
السائلة مع خقض حرارئه الى تر تفع عادة عند الضغط المر تفع ؛‎ dit} جو حی يتم € 4 الى‎ 
. وبر الغاز السائل بعد ذلك الى جبازلاملء حبت يتم تعئبته تحت الضغطالمرتفع المتقدم ذ کره‎ 


العسل الؤسور : 
ان صناعة العسل Foye‏ مصر قدءة العبد ولا عکن تحديد Gel‏ بالضيط > وأقدم 
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بلدة فرشوط ثم إلى ديرمواس . والعسلى الاسود غذاء مبمللطيقات الفقيرة pat‏ ؛ ویستعمل 
فى كشر من صناعات الخلوى Eil‏ خلل dele‏ البلح . 
أصناف القصب المستخدمة : آستخدم بكثرة أصئاف القصب الرومية فى ad‏ ادى 
TUUS‏ فى هركرى ملوی ودروط . 
Je Jil‏ للعسل الاسود : بين الجدول 3Y‏ اتحلیل الکیای للعسل pat)‏ من 





القصب الروى عرة ۱۰۵ وهو: 
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الصفات العامة للعسل : و 3 ca‏ على sac‏ عوامل كالصنف والخدمة الرراععهة والخلو من 
الافات الفطربة والحثيهة aa Eis‏ ازرراعة وطريفة الصناعة , ويفضل على ااعموم 
عسل الاصناف الرومية ( العسل البلدى) e‏ و adl p uius‏ منه بلونه الاحر jl‏ بطعمه 
JE‏ فى حين یتمز عسل قصب جاوة ۱.۵ (العسل الامریکای) باونه الأصفر آوالاصفر 
المائل للحمرة و عذاق حریف , ولذلك يرتفع تمن قنطار الاول عن BU‏ عبلغ يتراوح بين 
ه — ٠١‏ قروش ف العتاد . وتؤدى الإصابة بالبق الدقيقى أو زيادة SAM‏ عند sat‏ 
ال شدة قتمة لونه يأ تكب العصارات الحديدية السل طما معدنیاً 

e‏ العسل iole lura:‏ ىم f‏ ز جع wta‏ أوائل شور Je)»‏ وف مر SF‏ ماوی 
وديروط فى منتصف شبر يناير نظراً إلى SG‏ نضح القصب البلدى الخافة فى منطقة نجع 
مادى عن مناطق المركزين الاخرن ; 

عصارات القصب : وهى معامل عصر القصب وصناءة المسل الاسرد : o,‏ عادة 
من ثلاث أو أربع حجر تعد إحداها للعصر ؛ والثانية لطبخ المصير . والثالثة لتخزين العسل 
الاسود بعد تحضيره ۰ والرابعة GYM‏ المستعملة فى إدارة الالات ( لعصارات الحديئة 
فقط ) uua s.‏ آ لات العصير إلى نوعين ها : 
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و - العصارات edd‏ : وهی قدعة العهد pat‏ وتستخدم فى [دارتها الواشی » و تشبه 
فى شكلما العام السواق SHU‏ وتتکون من الأجزاء الانية : 

)1( الغطاء : وهو عجلة خشبة Laj‏ الوضع بالعصارة وتصئع عادة من خشب العبل 
FY)‏ ) ويبلغ قطرها نحواً من ۱۸۰ ستتيمتر وحتوی Vae‏ الدائرى uno‏ على v‏ 
ضرس خشی وهی عثابة ( الكبير ) فى السواق . 

Yet الجنب الاعن : وهو عجلة خشية قطرها ۱۲۵ ستتيمتر تقریباً ویتکون‎ (o 
. الدائرى الخارجى من م١ ضرش ومثبتة لاجانب الا عن من الغطاء حيث تتعشق ضروسبما‎ 

)>( الجبب الاپس : وهو عجلة خشبية قطرها yo.‏ سنتیمتر تقریباً ویشکون عبطا 
الدائرى من و۷ ضرس ومثبتة لاجانب الایسر من الغطاء حيث تتعشق ضروسهما أيضأ . 

) د ) السپمان : وها قطعتان أسطوانيتان من خشب أشجار السنط مثبتتان للجنبین فى 
مرکزی Le sho‏ عیت برتکز طرفان منهما فى (لرکزین والطرفان الاخران فى محودین مثبتن 
oly‏ بثر العصارة yc‏ یثبت السهمان أفقياً أحدها فوق الاخر مع ترك فرجة بینهما قدرها EN‏ 
سنتيمترات لامرار عيدان القصب عند المص, ویتحرك الجنب الا عن أثناء الادارة C-b‏ 
جبة المين والجزب الايسر رأسياً جهة الیسار . و بذلك يتحرك السهمان فى اتجاهين متضادين, 
ويبلغ of‏ العصارة iath‏ الواحدة Lf‏ من ست جنپات وتتحصر Pi‏ عيوبما فى ضعف 
استخلاصها للمصير ما تطلب تگرار عصر القصب عدة مرات . 





poy‏ تفصيلى لالة خشبية pad‏ القصب عصر القصب بالطريقة القدرعة 


y‏ العصارات Saad)‏ : وهىعصارات حديثة:تميز بصناعة آسیمپا وتروسبامنالحديد 
s nud. RENE)‏ والاسکندر بة ودروط وبءض البلدان الاخری » وتشیه إلى حد 
كير العصارات المستخدمة فى مصانع السكر » وتنكون من ثلاث أسهم أسطوانية الشكل ؛ 
الأول منبا علوى و تحرك حول موده الآفق فوق الجيب OFM‏ من السبمين السفلیین ؛ 
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ge‏ قطر السبم العلوی نحواً من ثلائین سفتيمتراً وکل من السپمین الاخرین عشرین 
سفتیمتراً » ويدير حركة هذه ec‏ خمسة تروس JM‏ الغطاء والجتيين Spy GeV‏ 
العصارات الخشبية . ویتکون الرس الكبير ‏ الغطاء ) من وم ضرس » والترس الایسر 
( الجئب الایسر ) من ۲۰ ضرس وحرك السهم العلوی » والترس الا عن (or bly‏ من 
.ب ضرس va‏ ويدير ترسين صغيرين BOSS:‏ مهما من ۱۵ ضرس وحركان SEN‏ 
age‏ السفلیین . 

uas,‏ آ لات هذا الثوع إلى أربعة أحجام تعرف بثمرة ۰۱ ۰۳۰۲ والاول 
صذيرة الحجم بدوية وتستعمل عادة JIG‏ ويقرب pe‏ من ثلاث جنبات » والثانية أ كر 
e‏ تسا واه ف" duoi hi AER‏ وتستخدم بکثرة ق‌العصارات 
التجارية , والنوعان الباقیان كبر Ld.‏ وتدار بآلات رکة ويتراوح potes lee‏ 
جنا مصريا . 

نظام العمل بالعصارات : يدا السمل بالمصاییات Farle‏ لفن الیل ارف we Vet‏ 
و بتبی فى الصباح أو فى منتصف النبار يما PAP‏ 

صناعة العسل : و تتاخص فعصير القصب أو لا وتبلغ سءةالعصارات الخشية قنطاران 
فالساعة الواحدة والعصارات الحديدية التى uel aya‏ قناطير »والی‌تدرها الالات 





* ar 1 
fuer o rnt cade 


طبخ السل 3M‏ 
امحرکة . ۽ ء م قنطاراً فى الساعة الو أحدة » وبسیل العصير إلى أحواض lod Vae‏ من 
نصف متر مةامة بأسفل موضم المصارات ‏ ويعرف بالزهر و یتمیز بلونه الاخضر JU‏ 
لصفرة , ثم Jas‏ إلى أوانى تقارية (أدنان ) Se‏ الجدران يبلغ Vue‏ تحرأ من A‏ وسعتها 
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را هل fA‏ مقامة فى حجر الطبخ وذلك و اسطة الدلو فى حالة العصارات iath)‏ مع 
تف ريغ العصير داخل قناة خشية تتصل بالادنان ؛ فى حين يتجمع العصير فى حالة العصارات 
الحلديدية داخل [حواض مناسية تتصل بأنا بيب مصنوعة من الخد يد الزهر وتصب ف الادنان 
مباشرة » وبركز العصير ( المزهر ) داخل آوانی مصنوعة من النحاس الاحر مثبتة فوق أفران 
مقامة من الطوب الاحمر . و یسخن المصير أولا داخل حال سعة ۱٩‏ قنطار تقریباً ( تعرف 
محلل طرق أو بقزانات رو  )‏ لمدة تتراوح بين نصف ساءة وساءة كاملة a‏ جزء من 
رطوبة العصير ولإزالة بعض المواد مرو تينية العالقة وکذا الآدران » ثم Jas‏ بعد ذلك إلى 
Ji‏ آخری سیکة ( حال صب ) حيث تطبخ على نار tola‏ لزيادة التركيز. وإزالة ما قد یکون 
Whe‏ بالعصير من المواد الغريبة » وتستمر عملية SAM‏ حى يتم کون العسل . وتتلخص 
ظواهر النضج فى كثرة الفقاقيع ونقص الحجم وشدة الغلبان » ثم ینقل العسل عفرفة كييرة 
من ghal‏ ( خودة ) إلى إناء WS‏ من الصاج ( محلب ) IA y‏ فيه لمدة Grose‏ برد e‏ 
ثم مخزن بعد ذلك فى آدنان ماثلة SIM‏ الفخارية سابقة الذكر . 


الانتاج : ينتج القصب الخافة مقداراً من العسل أوفر عن القصب KD‏ (العروس ) 
وذاك عند تساری و ا هی ۱۰۰ تطار من قصب چاوة ۱.۵ والبلدی 12 
من ۱۲ س ۱ قتطاراً وتسعة bla‏ على التوالى من العسل الاسود . ویعطی الفدان الواحد 
من القصب الآول فى مركز e‏ حادق وا من bylaw gs co iyu‏ من العسل ومن 
القصب ar GUS)‏ من ٠٠١ ٠‏ قتطاراً . 

التعبئدة : يعبأ العسل الاسودفى أوانى غارية تمرف باايلاليص (نسبة لبلدة البلاص 
(bi‏ وتبلغ سعة البلاص نوا من نصفةنطار , ثمتقفل فوهاتها بمصاص القصب المتخلف 
بالعصارات ويطلى المصاص بعد ذلك بطبقة من الطين . 


es السار‎ 


وهو سكر غير نقی أصفر اللون تحمرة شديدة هش القوام وحضر UNS‏ على حالة أقاع 
قصيرة وتستعمله الطبقات الفقيرة فى غذانها . وتتلخص طريقة تعضبره فى ترکز العسل الأسود 
حى سمك قوامه ثم يصب داخل T‏ نة من الصاج ( الب ) ليبرد قليلا مع مداومةالتحريك 
لمدة ١6‏ دقيقة فبزداد قوامه GUS‏ وتتبلور بعض محتوباته i KN‏ وترداد Lal‏ صفرة لونه؛ 
ثم بصب بعد ذلك داخل أقاع مخروطية الشكل مصنوعة من الفخار و بترك بداخلپا لمدةنصف 
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ساعة فى المتوسط ثم تفصل أ قاع السكر الم-كونة وئرتب فوق طبقة من مصاص القصب Gm‏ 
LUE Gd‏ . وينتج القنطار من العسل نحوأ من .م رطلا من‌سکر الجلاب ye‏ تگون القتطار 
الواحد من الاخير من .ه ‏ ۱۰۰ قع تبعاً للحجم . ویزید o£‏ القنطار من هذا السکر 
عن قنطار العسل الاسود بلغ يتراوح بين ١١ — ٠١‏ قرشا : ويصنع of‏ من ٩۰‏ بر من 
جملة السكر الجلاب عنطقة مرکز at‏ حمادی والباق بدرمواس م رکز دبروط . 


السار PAP‏ : 
وهو السكر البلدى الذى كان يستعمل بكثرة قبل إنشاء معامل السکر والتكرير الحديثة 
ولا برال يستخدم حى الوقت الحالى فى بعض جهات الصعيد فى تحضير المشروبات il M‏ 
وغرها , yag‏ نلو الا نض الناصع أو القاتم وبشكل أفاعه الهرمية . وطریقة صناعته 
أولية dla‏ وعل أساس خطواتما الختافة قامت الطريقة الحديثة اصناعة وتكرير السکر 
الحالى . وتشتهر Aen «ellas‏ مركز بجع حادی و بلدان أخرى كالعسيرات wl pall,‏ 
والحفتاوية وغيرها las‏ عادة ep‏ صناءته فى منتصف شور فرار وحضر من القصب 

البلدی وال حد معين من قصب جاوة ه٠١٠١‏ ويفضل ls‏ النوع الا بض . 
و:تلخص طريقة صناعته فى تحضير العصير وطبخه کالمسل الاسود V‏ مع عدم تركيزه 
مثله ثم يبرد فى أدنان ial‏ أسبوع ela‏ ثانية حتى الباورة . ثم Jas‏ الشراب BESS‏ إلى 
أوانى كبيرة من الفخار أو loll‏ (قعيدة) سم قنطارين تقر يبأ ومنها يصب الشراب داخل 
pl‏ هرمية الشکل عط ما آوانی نفاربة أخرى (نواريز) d‏ السائل الحاو المنفصل (عسل 
جمع آرعسل قطر) ,و علا” القمع الواحد على e»‏ دفعات حیت تم ALE‏ ااتعيئة خلال «oce e‏ 
وتساعد طريقة dell‏ السابقة عل‌سپولة فصل‌السائل الحاو عن‌السکر: و تنقل الاقاع والئو اريز 
بعد ذلك إلى مکان هادى. x)‏ عادة ) ذى درجة حرارة تایه › dus,‏ فيه P: [a sal‏ 

" 5 م انفصال المحلول ADT‏ وبراعى جمع هذا السائل مرتين أو ثلاث أثناء مدة التخزين 

کا تخلخل pul‏ السکر داخل Ai‏ | بعد سادس بوم » وقد يطلى سطح الاقاع أحياناً ek‏ 
من مزج الترابوالماء (روبة) لإسراع عملية ااتجفيف وفصل جزء من رطو VM‏ و نفزع 
ge‏ من القوالب بعد ثمانية أيام وتوضم فوق iib‏ من مصاص القصب لمدة بومین ۰ ثم 
Jas‏ إلى مكان آخر »هوی جيداً وتخزن فيه لمدة بومين آخرين و بذلك يتم جفافم! فتخزنوتعد 
للنمويق . وقد بکرر هذا KI‏ باذابته فى الماء ثانية وترويقه JY‏ البيض (البیاض) وإعادة 
طبخه وإعداده بالخطوات السابقة AsV‏ وتم هذه العملة عادة وقت الصيف حى/تم جفاف 


— KE — 


السکر بسرعة » ويتراوح وزن القمع من السکر الخواى بين ۳- ۷ Jbl‏ وتنتج کل ثلاث 
قناطر من العسل الاسود lae! , ues‏ من KJ‏ الخواى و نصف قنطار من عسل eH‏ 


ال : 

تراجع طر بقة o pias‏ بياب الخل من هذا الکتاب ‏ و falas elt aa‏ کوتسیکا 
و سر ۵ بطره «صناعته من d jlaal! J SH‏ مصا leu‏ . 

: pee! 

ويستهلك بكثرة فى مناطق القصب Gy‏ كثير من المدن المصرية . وصناعته صغيرة معدة 
للاستهلاك الطازج الضيق . وتستخدم فى ضبره العصارات الخشية القدعة أو الحديدية 
Mab‏ وحضر T A‏ تيعآلحاجة الاستهلاك . و یعرف هذا العصير أ Us‏ (بالمزهر) ‏ ویتممز 
بلونه الاخضر المائل لاصفرة وتتلخص هم خواصه فى إدراره البول وفى سرعة تخمره بعد 


7 "^ 


ويكون من بقا با Ja! aaa)‏ استخلاص dic t le ac‏ ق‌معامل السكر Pr‏ 
کوقود > کا لستخدمه عصارات القصب فى Jas aac uel‏ فوهات بلاليص العسل 
nad y‏ فرش السکر البادی » وتحضر منه فى الوقت الحاضر مادة yall dole‏ تعرف 


( Celotex ( zer did 
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المرلى : الخامات الزراءية » طرق التحضير » هرءيات الشايك والتوت والبلح 
واائش والخوخ والتفاح وازر والورد وزهر اليرتقال والنار غ والجوافا ‏ 
الجلى : مكوناته ء طريقة ogas‏ » جلى البرتقال والليمون UU‏ وجلى 
الرمان والشيك e‏ احلى الصناعى ‏ فساد الچیی س اارملاد : طر Ay‏ 'أتحضيرء 
مرملاد البرتقال e t‏ واطریب فروت س th idi AU‏ — التسکیر . 


: gt! 


وهى U6‏ شائعة الاستمال ys pac‏ تطاق خطأ على كل خلوط مطبوخ من مار الفا کبة أو 
الخضروات وااسکر » غير أنه توجد ف الواقع ثلانة أو أربعة أنواع De dake‏ من وجبی 
التحضير و الاستمال » ومی‌الری والجلو امرملاد والفا AS‏ امحفوظة , ويتميز كل منبا مخواص 





مدظر dre‏ فى معمل اصناعة S‏ 


تختاف عن الاخری. 

و lb aan‏ 3 فى هذه الصناعة 
مار الفاكية أو wf‏ أو 
الازهار الكاملةأو الجزأةأو الموروسة 
الختلطة بسكر القصب © والمطيوخة 
iaar M ao) dh‏ إلى درجة تتراوح 
بين ۲۲۰ — ۲۳۲۲ the)‏ جى 
BE,‏ قوامها و تزداد ازوجته ,ولا 
يشترط فى هذا النوع الاحتفاظ 
بالشكل الطبعی Id‏ أو الخامات 


المستخدمة فى حضيره ؛ ويتراوح عادة وزن الفا كبة إلى وزن السكر فيه .مأ للنسبة ai‏ 
او ۱ : ۱ » و يلغ تر رکز السكر فيه (بعد ple]‏ تحضيره ) نوأ من "x Nyo 1e‏ 


: LN الخامات‎ 


الاصل فى Miele‏ بيات أن يتم la pat‏ من مار الفا كبة غير آنها قد تشمل أحياناً بمض 


— YA — 


اضر وات والاز هار . فاستخدم NOCET EI M E‏ الخو والبلم 
والرقوق والعنب والسفرجل وغيرها . ومن الخضراوات : الجزد والقرع العسل والطاطم . 
ومن الازهار : الورد وآزهار My E‏ تقال؛ و تتوقف صناعة المرنى عل الظاهرة الدلية n‏ 
de‏ ترکز البكتين والسکر والموضة . وبراعی لذلك le]‏ قدر مناسب من البكتين gh)‏ أحد 
المواد dal‏ به کالتفاح ( إلى الخامات الزراعية العدة احمل GM‏ والفقيرة فيه . وبحب (lo‏ 
عدم الا بطاء à‏ اعداد هذه الخامات . وخصوصا الفا كرة . بعد الةطف حى لا تتعرض مادتها 
البكتينية لاتلف بفعل الفطر بات » و براعی A‏ قطف الذار عند ١‏ كال نضجها . ویودی 
شدة النضج إلى احلال هذه المادة ولينها SIL‏ فضلاعن pai‏ لونها وطممها . ۱ 


: uM ولشمل العملیات‎ : pas" T». 
تحر الخامات : وتتوقف على طبيعة الخامات المدة للصناعة ؛فتفرز القار التالفة والخضة‎ 
ANY LL رذاذ دقیق من‎ Poor Jes POETE E من‎ E وتفصل الاعناق‎ 
ما بلوا من الادران وال جزاء الصلية للتراية ء‎ 
وتقشر امار ذات القشور السميكه كالتفاح‎ 
الكمثرى والخوخ ( بعد فرزها وغسيلبا ) م‎ 
الاو ان ونوی‎ re gl تفصل الجوب البذرية‎ 
النوع الآخير . و یکتفی جرس القار ذات القشور‎ 
P^ الرفيعة کالشمش والرفوق. هرساجیداً بعد فصن‎ 
الا لیاف الصلية الخشئة‎ MSY بذورها .تم تصفی‎ 
إلى‎ gus وتفصل فشور الجر ر والقرع العسلى و‎ 
وتهرس مار‎ cos QI قطع مناسية أو إلى شراح رقيقة تبعاً لارغبة . وتزال بذور‎ 
الطاطم و تفصل قشورها و بذورها با لتصفية وتتزع الأعناق الاضراء والكؤوس الزهرية‎ 

عن بتلات الازهار ما تفصل عنما أيضا أعضاء التلقیح . 





11 4 صرف 4 


إضافة السکر : ويستخدم فى هذه الصئاعة سکرا القصب والبنجر و Cell‏ الجلوكوز 
Jl‏ عولد موان dic Cas‏ الطو اری» كا اروب باستخد ام السکار ن t‏ و Ad or‏ مقدار الد 
) $3 ) على نوع الخامات المعدة للصناعة وحالنها ومدى WES)‏ للنضج الأرى ورغبة 
المستهلك . ويضاف للفاكية الحضية بواقع ١١‏ جزء لكل 4 آجزاء منها Ul,‏ كبة الخلوة 


— AY — 


الطبخ : والغرض منه هو مزج الاجزاء ELN‏ بعد (layed‏ بالسكر مزجا جیدآو بخير 


" a PAL 
Fog ril s E 
| B 





اء je dali‏ ود عقاب JT‏ الأوالى yall‏ حة اطخ عت decal‏ اطوی العادی 

E - ١‏ فى أواق مفتوحة تحت أأضغط الجوى العادى : وتستخدم à‏ ذلك أواتى 
نحاسية la Mle‏ (قصدیر أو الحديد القاوم لدأ كل e‏ وهى مزدوجة الجدران . وتسخن بالبخار 
الحى باطلاقه فى الفراغ احصور Ei lagu‏ نستخدم فى هذا الغرض آحواض من الحديدمطلاة 
dale‏ ور نیشية عازلة وترقد أ نا بيب التسخينبا !قرب من قاعما , و تاخص هذه الطريقة فى »زج 
OUI‏ بالسكر أو Jo‏ ل سكرى داخل الاناء أو خارجه ثم النسخين حتی الغليان و الداومة 
Pat‏ امتصاص الثار Jnd‏ السکثیف المكون i‏ و یتوقف طول مدة الطبخ على LA‏ 
الانسجة النباتية قتطلب مار الكثرى واللم مللا Ly‏ يزيد عا alles‏ مار ليئة كالشليك . 
و تقدر النقطة التهائية pl)‏ 3 قياس درجة الخرارة alb‏ تتراوح بين ۲۲۰ — ۲۲۲ ke)‏ 
ste ۱۰۵ (‏ تقريباً) أو بتقدر المواد الصلبة الذائية بعد تمريد المينة إلى درجة ۲۰ che gta‏ 
وبحب ألا يقل مقدارها عن ۾ مر بالوزن . ويستخدم فى ذلك الرفرا کتومتر أو باختبار 
القوة ااحلية a‏ ملعقة صغير ة بقلل منها وقلما بعد أن نمرد و ندل عدم els‏ على بلوغبا 
المرحلة النها aS‏ 

۲ — الطبخ فى آوانی مفرغة من اذواء : واستخدم فى als‏ أوانى مزدوجة doa‏ 
مصنوعة من الحديد وميطتة عادة ورنيشية عازلة ومزودة ,طلبات لتفريغ gc ol M‏ تتلخص 
فى ظبخ المرنى تحت تفربغ هوائى Co‏ بين ۲۰ — YA‏ بوصة من الزئبق وحرارة قدرها 
ver‏ تية فى gl‏ سط » وتتحصر مزابا هذه الطريقة فى احتفاظ الثار بصفاتا الطببعية 
وعدم احتراق لون المرى ولا تلف تفاصيلبا عما تقدم ذكره فى الطريقة السابقة . 


— ۳ ۸ — 


\ nee Zr سات ومز جا‎ A cli EU pas d QA و‎ : das pel IVA -— | 
٠ تتجاوز ۳ -ع ساعات‎ Y فی هدة‎ 

e من السكر‎ eli Co i ahili HE d و تلدص‎ : adle)! åa, اأطر‎ — Y 
oM, آخر من السكر اليه‎ tym وإضافة‎ ١ ساعة‎ y لمدمع‎ $; " ples اسخنه للغليان إضع‎ y 
ساعة أخرى . ثم إضافة الجرء الباق من السكر والغليان حى‎ ۲4 id وترك الخلوط‎ 
. النهائية‎ daa 


١) arm Y) Sen صناعنیا حى ترد إلى درجة .م۱‎ ole] بعد‎ o M os : Gal 





حو dido ete‏ المر بيات إلى T‏ لات a JL e XT xad‏ 
عم be‏ مياشرة داخل أوانى زجاجية ( رطا نات ) أو عاب من الصؤيم . وبحب أن يكون 
زجاج الرطانات رائقا شفاذا أ ببض اللون ؛ وختاف شك غطاءانها. 
اما أن بکون وی ) Nyala » ( S395‏ ويتميز الا a‏ عنعه لسرب 
المواء غير أن آنینه لا تصلح iU‏ للاستهال SA)‏ ولذلك Jak‏ 
استخدام اللوع الأول مع cua‏ حلقة An‏ من المطاط حول حوره 
الدائرى الداخل ane‏ اتسرب اطواء إلى lb al‏ بعد OMS‏ 
وتغسل البرطانات قبل التعيئة محلول مطبر مناسب ثم AA‏ 
بقاش لين أو بالحواء الساخن وتسخن AL‏ الساخن ( قبل Vis‏ 
a s‏ الساخنة ) حى ge‏ جد راما c‏ يحب أن نکون هذه الجدران 

. لتحمل الحرارة المرتفعة‎ LL 


التعقى : بفضل تعقم المربى بعد pee‏ فى درجة ۲۱۲ SMa EAT lic‏ 
M p. rire ——‏ بفطذاءات ملعقية 





ووم — 


دة ثلاثين دقيقة فى التوسط تيعاً جر إناء التعبئة وتم هذه العملية فى ماء يغلى أو فى جهاز 
لتعقم بالبخار تحت الضغط الجوى العادى . 

E‏ والتجفيف والتخزين : ترك الآوانى بعد التعقم برد فى الموا. الجرى کا فد تبرد 
بالماء مع الحذر لتجنب .بشم جدرانما تجفف بقطعة مزالتهاشوتخزن بأما كن باردة مبواة . 


m |‏ مص الر سات : 
نورد فما b‏ الطرق التفصيلية لتحضير المربيات من عار بعض الفا كبة وزهور بعض 
oU‏ وهی : 
١‏ مر الشليك : ننتخب القارالناضجهة المميزة بالراحة oy sal‏ والطعم الوافرواللون 
الاحمر الدا كن » ويحب أن تكون أنسجتها Bolte‏ صلبة غير منهشمة e‏ ثم تفسل Ab ae‏ 
البارد » بامرارها ت رذاذ دقيق مه فى الالات ذات الرشاشات : و :تلخص lul‏ الطرق 
العملية لفسيلها فى Vie‏ داخل أوانى ذات قاع St‏ (كالمصفاة) i‏ وغمرها s gels‏ کر 
سعة bagt‏ عاء باردء فتغمر العار داخله eJ‏ مله عدة مرات مع تقایما اليد حى ینم غسیلهاء 
ثم تزال أعناقها الخضراء و تخسل ثانية : ویقدر وزنما الصافی ويوزن مقدار Se‏ له من سکر 
القصب ااناعم ( السنترفیش ) ٠‏ وزج o‏ بالسکر d‏ وتترك لمدة ثاث ساعة » وعند 
انتهائها يخن ay oll‏ ببطء ادة عشرة دقاتق فينم UME‏ ذوبان السكر وتكوينه لول سکری 
من عصير A‏ فترفع لمارمن انحلول OSM‏ وترضع Lite‏ » ثم یفصل نصف حجم انحلول 
Kcu‏ ن وإستخدم فى صناعة شراب . مع ila]‏ المقدار المناسب من حاءض ااستر يكوماح 
cil‏ الصودیوم اليه » ويعاملهذا ااشراب‌معاملة النوع نصف الساخن . ثم يضاف المحلول 
لباق مقدار من حامض الستريك ( الليمونيك ) gis‏ جرامين وآخرمن مادة البكتين بواقع 
أربعة جراءات AKA‏ جرام الواحد من السكر المضاف AE‏ , و ترفع حرارته حى الفليان 
( ۲۲۰ — ۲۱۲ فرتميتية )حیث بتكف قو امه وتزداد ازوجته . وعندئذ ترمی فيه VU‏ 
وتغرك لنغلى فيه aday‏ لمدة عشرة دقائق مع إزالة الماد الطافية على السطح باستمرار » ثم تترك 
المرنى رذ حى تبلغ حرارتها نحواً من ۱۸۰ Rer‏ ( ۸۲ مثوية ) ۰ Les‏ بالآوانى المعدة 
هذا الفرض وهی ساخئة ثم تفطی يغطاءاتهاء ثم تعقم فى درجة قدرها yyy‏ فرنيتية لدة 
نصف ساعة . 
ويضاف td‏ عند اتعدام حامض الستريك عصير نصف ليمونة منالليمونالآضالالكل 
كيلو جرام من السكر » وعند تعذر الحصول على مادة البكتين تضاف أمرة صغيرة من c»‏ 


کا 


aal‏ لكل M‏ جرام هن السكر . وراعی فى هذه MILI‏ هرس الأرة وغايها far‏ ق‌قلیل من 
A all 9 A‏ الا di‏ بعك Aint‏ للمخاوط Jars t‏ دام paf‏ مقادير à AD‏ هن مرق 





Aah عار‎ p 


Ve elo 491 مر‎ c gr . بخ الواحد‎ „hll فى إناء‎ (ul تجاوز وزما .كلو جر‎ Y) AL all 
. بدقة وعناية دون أن تتعرض للاحتراق ولا سما أن مار الشليك سريعة التاف‎ 


الانتاج , تنتج كل ۱۰۰ كيلو جرام من ار الشليك الطازجة مقداراً من الثار الجبزة 





بلغ وزما فالتوسط IS ayo‏ جرام — فتخاط oby‏ مساو ما من‌السکر ويتكون من‌ذلك 
محلول سكرى زاته ۱۳۱,۲۵ كيلو جرام — ويستخدم نصفه ق‌صناعة المربى والنصف Ss‏ 
صناعة شراب نصف ساخن ؛ وبلغ وزن المرنى النايجة POST. ae) oda‏ ,۸۳ كيلو جرام 
یک Reed‏ 17 برطمان زجاجى نصف كيلو جرام . 

Y‏ - مرب التوت : وتفضل ف صناعتها “مار التوت الارندلى gl‏ تتميز بكر الحجم 
وارتفاع احوضة i Sal age E My‏ فى حطیرها جميع à asd cb‏ 
صناغة مرب الشليك Ss‏ با تفاع حوضة مار صنف الارندلی ویضاف حامض ستريك 
عقدار مناسب للثمار الأخرى الحلوة . 

۳ — مرن الاح , وتستخدم فى حضیرها NM‏ البلم le‏ بعد ١‏ کال نضجها و le SU‏ 
وتقطف المار وهی صلبة قبل أن تلين أو ترطب . ويفصل الفاسد مثها أو الأخضر أوالرطب 
أو المصاب بآفات حشرية » ثم تغسل Ah ae‏ وتزال قشورها بأدوات التقشير اليدوية 
و تصلح أدوات تقشير مار الكثرى فى هذا الغرض › وتغمر oU‏ بعد فصل قشورها مباشرة 
داخل ماء مذاب فبه قلیل من حامض الستريك أو عصير اللإمون أو ملم الطعامللمحانظةعلى 


bees 


panl PUNK‏ وعدم اعراره عند تعرضه ol gpl‏ الجوى , ثم تسلق ALLEE‏ فى درجة 
الغليان لمدة تتراوح سن ۱۵ — Y.‏ دقيقة ق مع‌دار من الماء كاف لغمرها uu‏ ور توقف 
طول الدة الحقيقية للسلق على مدى نضح القارم ترفم من ما.السلق و تغمرفی ماء بارد وتفصل 
0 بقطعة رفيعة من الخشب , وتغمرمياشرة فى الماء (AU‏ ویستدل الوی بقطع INT‏ 

و الفستق أو بقطع رقيقة من قشر عار الإوسنى أو بثمرة JËS‏ وهی مواد تزيد BM‏ 
pat E i‏ هذه المواد قبل الاستعیال مع سلتا bal‏ عشرين دقيقة حى تفقد طعمها 
janl‏ ء ثم توزن القار بعد إعدادها وبوزن مقدار من السکر بواقم ١,6‏ مرة قدر وز تما ثم 
نوضع التار فى قدر جديد من الماء يبلغ بي قدر حجم AU‏ وتسلق فيه بعد أن ترتفع 
حرارته إلى الغليان لمدة تتراوح بين ٠١4‏ ۲ ساعة وعندئذ ترفع من AU‏ وتوضع إلى 
جانب » م پذاب السكر فيه our‏ مع إزالة المواد الطافية الى قد enlace‏ من وقت لاخر 
F‏ بصن خلال قاش الجين أو اللباد أو الفلانلا لفصل المواد الصلية الغريبة الى تلوث السكر 
التجارى عادة ثم يضاف البحلول السکری أر بعة جرامات من حامض الستريك أوعصير رة 
واحدة من الليمون الاضاليا ( بعد تصفيته ) لكل كيلو جرام من السكر المضاف » ویستمر 
فى التسخين Ge‏ تبلغ حرارة الحلول السكرى درجة iari va‏ , وعندئذ تضاف اليه القار 
ويستمر فى التسخين Ge‏ درجة ۲۲۰ — ۲۲۲ Gi kac A‏ الاوانی بعد V;‏ لتبرد 


. نصف ساعة‎ jah upp ۲۱۲ ی درجة‎ eam e Xdi 


الانتاج , ینتب کل . . ١كيلو‏ جر ام Aa‏ الطازجة ٣‏ كيلو جرام‌تقریبامن المار à V‏ 
Glas‏ الما Me gs)‏ جرام لمك لكلو جرام منها ) ۱۱٩‏ كلوجرام من السكر . 
ويبلغ حجم الماء اللازم لاذابة هذا القدر من Kol‏ نحواً من مرم LA‏ تقریبا . ويكق هذا 
المقدار من القار لتحضير IS ١1,5 ن٠ d‏ جرام من BM‏ تكن vvv Eal‏ رطان 
زجاجى سعة نصف كيلو جرام . 

۽ مر الشمش أو الخوخ؛ وتنتخب اصناعتها هار تامة اللضج jac‏ أن OSG‏ 
DW i‏ اطازج مک افو غير خضراء, ثم تفل Lie‏ وتفصل نواتها ويقطع 
با إلى أجزاء صغيرة » ثم يوضع فى مقدار من الماء لغمر ها اما وترفع حراره إلى 
الغلبان و تساق فيه لمدة نصف ساعة ء ثم ترفع القار من الماء و تعصر جيداً ام تصن elo‏ مصفاة 
معدنية أو ole‏ للتصفية , وجب فصل قشور الثار وكذا الا لیاف Rad‏ ثم بوزن العصير 
ويضاف اليه بالتدريج مقدار dile‏ بالوزن من KN‏ مع تسخينه يبط. حتى يتم ذو بان السكر 


— {Y — 


ثم تزال المواد الطافية الى قد تطفو على السطح حال S‏ ثم يصو المحلول السكرى خلال 
قاش الجن أو الفلائلا ثم يسخن ثانية ويضاف اليه و۳ جر ام من حامض الستريك فى حال 
d nn‏ وجرامين فى حالة تار المشوش ) أوعصير ثمرة واحدة من الادمون ee‏ الما 
الأول و نصف هذه AMS‏ الثانية ) وذلك الكيلو جرام من السكر المضاف > ویستمر 
فى التسخين حى تبلغ الحرارة درجة تتراو ح بين »۰-۲۲ Ac vvv‏ وعندئذ تترك 
لاری ترد قليلا ثم Lu‏ بالآوانى وتمقم فى درجة ۲۱۳ فر dig‏ ادة نصف Hele‏ 

الانتاج : يبلغ الوزن GU‏ لكل .. ١‏ كيلو جرام من المار بعد تجپیزها وتصفيتها توا 
من .+ كيلو جرام . Und‏ الیم .+ کیلو جرام‌من SON‏ تقریبا M39 alos.‏ 3 الناتجة 
ue‏ من ٩۰‏ كيلو جرام aK,‏ لتعيئة .مو رطمان زجاجی سمة اصف كيلو جرام 


o‏ مرن التفاح , بتمیز التفاح all‏ وف ol ad‏ بصلاحية غاره QJ‏ وتتميز هذه 
UN‏ بصفر الحجم وبشكلها ابیضاوی . و تلعص طر tad dis‏ ری فى dah I Whos‏ 
وغسلبا يدا وتقشيرها بالید ثم تقطيعبا ال آجگف‌رفيقة مع إزالة البذور وكذا الجيوب 
اليذرية ٠‏ وجب غمر QU‏ حال تجريزها داخل iat Je‏ من الماء وحامض‌الستر يك أوملم 
الطعام أوعصير اللیمون لمنع Ms‏ ہا W‏ مض gg‏ القار من احلول الخفف وتفسل 
عاء بارد LL‏ فى وعاء للتسخين و بضاف الما مقدار من الماء كاف لغ‌رها عاما ولسخن 
لمدة نصف ساعة . ثم ترفع القارمن الماء الساخنو يقدرحجمه ووزنه ويضاف اليه مقدار Wile‏ 
بالوزن من السكر . ثم يذاب السكر فيه بالتدر يج مع التسخين حتی تم الاذابة ویرشح JAA‏ 
السکری خلال قاش الجين أو الفلائلا أو اللباد ثم تضاف اليه ثلاث جرامات من حامض 
الستريك أو عصير كرة متوسطة الحجم من الايمون الأضاليا لكل كيلوجرام واحدمن السكر 
ثم يستمر فى النسخين Ge‏ تبلغ al hl‏ .۲۲ فرميتية > وعتدئذ تضاف اليه à ABE‏ 
ويؤخذ فى نسخین الخلوط حتى ۲۲۲۰ — yvy‏ فرنميتية ثم تترك UM‏ لتبرد قلبلا . ثم 
be‏ فى أوانى وتعقم فى درجة ۲۱۲ iile P‏ نصف ساعة . 


الانتاج silts:‏ مری الخوخ AME‏ 





. عن مرن التفاح‎ le pa مر السفرجل أو الكثرى : ولاختلاف طربقة‎ - ٩ 
X Velo خ و تفضل فى‎ dla) عن‎ lapas هرف التين : ولاتختلف طريقة‎ y 
5 inad الا‎ Salis ilo E حی‎ es JI 4 A غير‎ pes 


د — 


ايد وتقطع إلى شر El‏ صفيرة من حلقات متوسطة السمك . ثم يضاف الما مقدار من الا. 
كاف لنمرها ثم تسلق لدة قصف ساعة أو أ كار حتی B Em oli‏ القطع من 
oll!‏ ووزن ‘ و cala;‏ ندر میا ize‏ ر من i 5 p ll‏ ماه جل J‏ عائل و ز iv à‏ ورن القطع 
gu‏ لتر ماء لكل م كيلوجرام سكر » و بعد ذو باه عاماً يصن امحلول اسکری اناج خلال 
قاش الجبن أو الفلانلا أو اللباد. م يضاف اله مقدار من حامض ااستر يك أو عصير الايمون 
الأضاليا aly‏ خمسة جرامات من الأول أو عصير ثمرة واحدة كبيرة pabl‏ من JE) ill‏ 





كيلو جرام من السكر المضاف c‏ ومع إضافة أربع جراءات من البكتين ( أو اللب 
الصن لفرة من التفاح ) لكل كيلو جرام من السكر آیضاً » ويستمر فى النسخين حى تبلغ حرارة 
حول درجة ۲۲۰ فهر iie‏ وعندثذ تضاف اليه القطع الجپزة ويستمر فى التسخين حنی تبلغ 
الحرارةدرجة ۲۲۰ — ir A yyy‏ فنترك انبرد ليلا ثم m‏ الاران وتعقم فى درجة 
۳ فر Ag‏ لمدة لصف ساعة . 

الانتاج : ينتج كل مائة lS‏ جرام من جذور الجزر الطازج ر بعد فصل الاجزا. 
الخضرية ) نحواً من يرم كيلو جرام من الاجزاء امجهزة — hey‏ مقدار السکر اللازم إضافته 
الها lee‏ من ۲۹6 كاو جرام وحجم اناد ال دنه سار e Tae‏ یش دن 
المرب الناتجة تحواً من بم .م كياو جرام تكن لتعيئة رد برطانا سعة نصف كيلو جرام . 

ay - ٩‏ الورد ( وزهر JU AM‏ أو (END‏ : وتقتصر صناعة مرف الورد على نوع 
الورد البلدى yn‏ ۱ فتقطع بتلا ته Sj‏ فى عند اعداد زهر البرتقال أو ال £o‏ لصناعة os)‏ 
بازالة كؤوسها الخضراء وكذا أعضاء E‏ ؛ ثم توزن اليتلات وبوزن مقدار من الكر 
بوافع چ۱ قدر »5 E M‏ تدعك eut‏ چیدا مع از A‏ باد حى رن E AL) Lc‏ 
يضاف الها مقدار من الماء بواقع سبع مرات قدر وزنما ؛ وترفع حرارة الخلوط حت الغليان 

حیث يترك fad‏ لمدة نصف ساعه : ثم Qu‏ الخلوط خلال قطعة الاش الخشن ويفصل 
ثلث البتلات ومهمل كلية ؛ و یوضع اثلثان الباقبان فى وعاء على حدة لامتخدامیما فى صناعة 
gA‏ ثم بقدر حجم امحاول ويضاف أله مقدار من السكر بواقع كلو جرام للتر الواحد . 
ويسخن الخاوط حى يذوب السكر تماما فيص خلال قاش od)‏ ثم يضاف إلى انحاول 
yall‏ مقدار من البكتين بواقع تمس جرامات A‏ الو joel‏ و اللب الصاف رة تفاحو احدة)» 
وكذا مس جرامات من حامض الستريك ( أو عصبر' ajo‏ لبون Whol‏ كبيرة الحجم ( 
AA‏ جرام ألو Jl‏ من السکر > ثم يسخن الول حى تبلغ حرارته درجة ۲۲۰ فر Ver‏ 
فتضاف اليه البتلات ويستمر فى اللسخین حى درجة ۲۲۰ - ۲۲۲ (Xue jo‏ فيترك لتبرد 
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"PP C‏ بالاوای ea‏ تعقم فى درجة ۲۱۲ ide P‏ دة نصف ساعة . ويفضل lo‏ إضافة 
بضع نقط من مبتخاص صناعی لأورد المری قبل تر بدها میاشرة لزيادة à!‏ الورد à M‏ حبث 
تفقد البتلات ll;‏ بالتسخين الشدید کا يفضل إضافة مقدار ضكيل من مادة uU‏ ملونة 
کستخاص الك ركديه أو al‏ مادة حمراء أخرى لا lS‏ لون أحمر زاهى . 

co‏ : يضاف ال کل ٠٠.١‏ كلو جرام من بتلات الورد امجبزة .هم كبا وجرام من 
السكر و٠‏ ۷۰ لثرا من الما وينتج هذا المقدار lye‏ من م۱۰۲۸ كياوجرام من dS ad‏ 
Ead‏ باه ۲۰ رطمان سعة نصف كياوجرام . 

ASW البذور خالة من(صا بة ذبابة‎ ali لصناعتما عار‎ coe y: هرف الجوافا‎ ٠ 
تكون ناضجة ذات راحة ذكية وطعم جید. وتفضل الفار ذات اللب الاحر نظرآبدال‎ ole, 
للنسخين,‎ ole 5.3 .و تغل الارجیدا بالاءالمارد ثم تقطع إلى أجزاء صمغيرة و نوضع‎ lal, لون‌مر‎ 
ثم‎ WUE ويك هذا القدار عادة لغمرها‎ MU من نصف حجمما من‎ Tye M] ثم يضاف‎ 
تلين أنسجتها‎ Se ) تسلق الثار فيه لمدة لا تقل عن نصف ساعة ( من حين بده غلبان الماء‎ 
لمقادر الصغيرة‎ rae Aidan افصل المذور والقشور ءصفاة‎ do هرس‎ En 
الاب الصا من امار‎ o5 » وبا لات كبيرة مائل ما يستخدم متا فى تصفية لب الطاطم ۰ شم‎ 
iig ۲۲۰ m قدر وزنه . ویستمر ق‌الاسخین‎ yd le ويضاف | له مقدار من السكر‎ 
مقدار من حامض الستريك بواقم آربع جرامات (أو عصير أمرة واحدة‎ JJ Glas 
من الأضاليا ) الکیلو جرام الواحد من ااسکر ثم یستمر لى الآسخین بعد ذلك دة خمس‎ 
Ac *۲۱۲ وتترك 1 9 برد قلبلا ثم تعبأ فى الآوانى ونعقم فى درجة‎ LB دقائق‎ 
۱ . أدة نصف ساعة‎ 

الانتاج : ببلغ وزن UU‏ بعد تجريزها الناتمة من ۱.۰ AS‏ جرام من MEY‏ ااطازجة 
جوا من ۾ كيلو جرام » فيضا ف[ ليبا بعد التقطيع gy‏ لتر من الماء » و يتس هذا المقدار بعد 
تصفيته Le‏ من ar‏ كيلو چرام من الب الصاف ويضاف له م١٠ AS‏ جرام Cus‏ 
من السكر + Aly‏ وزن الری الناتجة نحو من ar‏ كيلو جرام تكن لتعبئة Wey rat‏ 
سعة نصف كلو جرام . 

: JP 

ويقصد به Ell‏ المسكون من العصير الرائق ار الفا كبة والسكر والبكتين الذى یم 
طبخه فى درجة ۲۲۳ Gap’‏ ويتميز الجلى الأوذجی بصفاء لونه وشفافيته > واحتفاظه بشكل 
إناء التعيثة بعد إزالته مثف ور که الرجراجمة Say Cel a das‏ يله لسطح أملسذى 
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حو أف حادة عند قطعه بالسكين ؛ و باحتفاظه بطعم 5 215 مار الفا كرة ااستخدمة فوصئاءيه 
oM ulus,‏ الماك Cello PE‏ ع وجه - إشدة تعةدها عن المر سات » وتوقف 
على عدة عوامل مهمه تتحصر فى : توفر درجات كز معينة من کل من P‏ : والسكر , 
والیکتین Keb Ny‏ تتوقف على الترکیب ie‏ ثار lal‏ كبة المستخدمة » partis‏ 
امكو نات الرئيسية de‏ فما يأنى : 

: الحوضة : ويقصد ما الخوضة العضوية وترجع إلى الاداض الآنية عل التوالى‎ y 
فى تحليلها السکر إلى جلوكوز وفر؟.:وز,‎ Yat و تتحصر‎ e الطرطر يك » فالستريك » فالاليك‎ 
الجلية عند توفر القادر المناسبة من السکر والبكتين . وتبلغ قيمة الاس‎ dled lps 655 
إلى الرقم ۲,۳ إلى نقص واضح‎ ee MY ويؤدى‎ ۰ ۴,٠٠ لاحل الموذجی الرقم‎ oe os 
مكونات الجلى : و ذاقه‎ DEI إلى الرقم ٣ج إلى‎ «al وضعف ماك مكو‎ del فى صفات‎ 
xe ؛ وبحب أن‎ (a غير الستحلب  وإلى قیمة أقل إلى انفصال لول سکری عنه ( سيو‎ 
d fun Jab +/ ERE b. على ۲ من اوضة کحامض طر طر يك‎ del 

۲ - السكر : ويتوقف مقداره بالجلى على قيمة الاس الابدروجينى وتركيز مادة 
البكتين » ويبين الجدول SII‏ مقدار السكر اللازم إضافته BW‏ جرام من عصير عدة آنواع 
الفا dake af‏ فى قيمة آسها الایدزوجیی be‏ فرض احتوائها de‏ ر: من البكتين : 














NU 3 p wy ۳ lati ps M Qo 25 ۱ seni ة الأس الا بدروچیی‎ 4.5 
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وعلى العموم یتوقف m ph gb‏ ومقدار الجلى على تركيز KI‏ با لعصیر الستخدم . 

cc ~~ Y‏ : وهی مادة كروايدراتة نو جد ععظم n"‏ الفا كبةوالخضروات عقدار 
بتراوح بن اره — مره ب » ولستخدم فى صناعة اأجلى GALS‏ والمرملاد c My‏ وق 
كثير من الصناءات الاخری » ويتوقف تركيزها بالحلى على مقدار السکر وقيمة الاس 
الا بدروجیی 5٠‏ تتوقف عليه شفافية الجل وطعمه ورونقه cell‏ و تتمبز عار كل من cul‏ 
والليمون والرتقال والینجر والجوافا بتوفر مادتما البكتينية « وتنقم af ul‏ تبعاً sal‏ 
توفر هذه المادة ما إلى أربعة أقسام هی : 





A 
P الکو نکر‎ ue Ut, مار غلية كو ادها السكر به والحمضية و السکتينية‎ (\) 

)=( , و نحموضتها وفقيرة فى مادتها البكتينية ومئالها الشليك والرمان . 

رح) , KIMI ٠‏ وفقيرة فى الحوضة ومئالها ان والموز والجواقا. 
٠. (>)‏ فقيرة فى مادتها البکتينية والحضية ومثالها علب ساطانين . 

ويتوقف مقدار البكتين بالل الفوذجى تبعاً لقوته & ( راجع باب منتجات الموام) 


ودرجی IL X‏ والموضة بتراوح عادة og‏ ره = Wt‏ 


: وتشمل العملات الاتة‎ : d هم‎ "ID" 

و - انتخاب الهار الصالحة : ويم [RE‏ لتقم المتقدم . 
وجب أن WO SG‏ ناضجة عاماً مکتملةااصفات inkl!‏ 

AL فرزها را‎ Ja; nti jew : Jali — d 
الپارد, و ر اعى فى المار العصيرية كالشليك والتوت غمرها‎ 
الآدران العالقة‎ dy مدة قصيرة من الوقت‎ Alh lu 
۱ dM A tel حذر منعاً‎ isl عنها‎ AM ما ثم فصل‎ 

۳ - الطبخ : ثم يضاف ماء لار > das‏ به اماً 


وآسلق OLA Go‏ و یستمر نی الطبخ حتى تلين اما ثم تهرس 





بأحدى oy‏ امرس آو را ad‏ و ٠ pan‏ و مدر i PA‏ 
b da Hy‏ لعص بر ‘ عم يضاف pe‏ للعصير وكذا الكدين oat‏ لرشيح Je?‏ 
UP‏ بالمقدار الناسب , و سر يغلى حتى o O‏ النقطة النهائية للحلى . 

۽ س اختبار النقطة النبائية للحلى : ولتقديرها تستخدم إحدى السيل الاة : 

)1( تکون شرائح متاسکة : وبتاخص فى ملء ملعقة كييرة بالعيئة Mis‏ فى وضع FU‏ 
p‏ بسقوطبا e sadi‏ . فاذا سقط المصير PUS‏ متقطع دل على عدم bos‏ » فى 
حين بدل SS‏ ن طبقة جبلاتينية متهاسكة على بلوغه النقطة التهائية . 

(ب) قباس درجة الحرارة : وتتوقف هذه الطريقة على ارتفاع درجة غلبان انحاليل 
السكرية بارتفاع تركيز السكر ہا وبتراوح تركيز السكر فى الجلى النهاتى o‏ 4۵ - ۸۷۰ 


. ) المتوسط‎ giir "۲۲۳ ( و .۱ مثوية‎ ١١+ بين‎ wile تتراوح درجه‎ eM, 


{N — 





اختبار اراح 





رمومتران اتقدير درجة حرارة المربيات 


ويبين الجدول GY)‏ علاقة تركن السكر فى محلول ما ودرجات غليانه وهو : 


ym call‏ لاسكر 


صفر ۰ مويه در جه 534 ظ ۱ درجه مويه 
Y‏ ۹ داه 09 | ۱۰۸,۱۲ 00^( 
۰ ۱.۰۵۵6 داه ^o VET M‏ 
t-‏ 0را W |o 0v.‏ ا Ke‏ 
e.‏ و هاه ۸ ۱۰4۸۸ 0 

J s ito Ay | 14 , ’ ۳,1 . 
> »د‎ ۷ v. ^00 ۳ yy 11 
^» ٠ Vel 5 

| > > ۱۰۳,۷۰ AY 








) > ( استعال | جدرو متر البالنج : يتراوح ela sal X;‏ عند Je I‏ بره بين 





v — ov‏ فى درجة حرارة تتراوح بين ۲۲۲ — ۲۲۳ "Vee ) thet‏ س 


(ua 10,00 


— 5A س‎ 


)5 ( تقدير درجة ترکز السکر بایدرومتر البومية : ويعطى هذا الابدرومتر bie‏ 
الساخن الذى تتراوح حراره بين I Ale ۲۲۴۳ o vvv‏ تتراوح بين وم ب هم 
درجه وميه . 

)2( تقدير th SANS mos‏ یفرا کتومیتر : ats‏ هذا الجهاز بكو نه أ كثرا لاجیزع 
المعدة لتقدير درجات تركيز السكر فى الا ليل السكرية دقة ولقد مر شرحه (ura)‏ 

o‏ التعقیم : لا تضاف عادة إلى الجل مواد NS‏ حافظة » وبحب ene‏ فى أوانى 
زجاجءة dade‏ جافة Vae gia e Ule‏ المعدنى 
ML‏ المسخن للغليانو يؤخف فى تعبئة الحلى بالاوای 
الزجاجية . ثم تغطى الاوائى مباشرة بغطاءاتها 
المعدنية و Mele dài‏ حتى يتم نعي جدر انها والسطح 
الداخل للغطاءات عر ارة الیل الر تفعة , وقد يفضل 
أحياناً tad‏ الحلىداخل الاو انى الرجاجية م ترك 
ااجلى حى برد UM‏ . ثم dan‏ سطحه بالورق 
الشمعى daa)‏ ااز CT (oa‏ ذوقها sai‏ متأسب 
من oi! M‏ الاصیر الذى يكون عند ما يبرد طبقة 
UC‏ غير متفذة لابواء التي Mead‏ عن تعقمه 
لسطخ dodi‏ بفعل حرارته المر تفعة . أوعية Joll Mead take‏ 

طريقة عمل الحل : نورد فما بلى الطرق التفصيلية لتحضير الحلى من عار بعض الها كبة - 
وبلاحظ أن الت ركب الحقيقى doe‏ بتوقف إلى حد كبير على «قدار الب‌کنین المستخدم ودرجة 
4l‏ وخلوه من الشوائب : س 

dla s كل‎ dus حلى البرتقال واللیمون الاضالیا : بوخذ عددانمتساو‎ — y 





Ula Sedis‏ رتسل جیدا Z9.‏ تقطع ( بدون تقشير ) إلى أجزاء صفيرة بأن 
تقطع القرة الواحدة إلى نحو ستة عشر قطعة » وتوضم Qd‏ بعد à dein‏ للنسخین 
ويضاف لپا ماء بواقع مرة وتصف قدر حجم UU‏ وتغل id fae‏ تقرب من الساعة 
FAA!‏ ثم يصق £A‏ خلال قاش od‏ أو الاد أو الفلانلا وبوضع السائل المترشم جانياً 
ورقم بالعدد ( ١‏ ) » ثم يفصل الاب المتبقى على القهاش المستخدم للترشيح و یضاق إليدق[ناء 
للت ين pum‏ من الماء بوازي WE damm‏ ويسخن cm‏ الغليان ويرك £o oth be‏ دقيقة ثم 
بصن کا مر الذ کر و مرج السائل المترشم فى هذه dU‏ بالسائلي المترشح رقم CY)‏ م يصق 


eds Aem 


e dila‏ ثانية خلال كيس مس الاباد أو الفلانلار أو يضاف ad)‏ مقدار مئاسب من مادة 
الترشيح الجمعة لاغروبات sally‏ تینات إلى مر ذ کرها Fitter Cel) e}‏ و یرشح با 2 ترشيم 

ویفضل عند الترشيح باللباد أو الفلانلا تخزين/إسائل لمدة yg‏ ساعة فى أحواض مطلاق 
Sake‏ ورنيشية متاسبة وإعادة الترشیح SU‏ عند Yad‏ الدة الذ كورة . ثم يغلى السائل بعد 
ترشيحه ويضاف ad)‏ مقدار من SOM‏ براقع ...م جرام لاثر الواحد من المصير و pater‏ فى 
النسخین‌حی ندوب السكر git oi Gu‏ اد "i‏ ود تطفوعل ixl.‏ حال E‏ 3 م يرشح 
الحاول خلال قاش oh)‏ لقصل الواد الغربية الصلبة الى قد تلوث السکر ثم يضاف Jj‏ 
مقدار من حامض الطرطريك بواقع ه,. حامض طرطريك لاتر الواحد من JEU‏ و یستمر 
d‏ السخين بعل dis‏ حی تبلغ ES TP.‏ درجه vvv‏ فر z der‏ ۷ با لو ای‌الز dele‏ ۱ 

الانتاج : تفتج کل ( ۱۰۰ رة من الرتةال ب ۱۰۰ i£‏ اللیمون الاضالیا) حجماً 
من السائل اامد لتحضير الجلى يبلغ .ه اترا ضاف إلبه .؛ كيلو جرام من ااسکر guo‏ 
کلو جرام . l‏ 

or‏ جلى الرمان : ننتخب القار الجيدة الناضجة و تفسل جيداً و تفصل حبو ما م هرس 
وتوضع فى إناء النسخين و js‏ الحيوب المبروسة بدون أن يضاف lel]‏ ماء ثم رشح العصير 
الناتج بعد التسخين لمدة تقرب من نصف ساعة ويكتنى بترشيحه خلال اللباد أو PO‏ 
9 يضاف إلى nanl‏ ال مترشح مقدار J^‏ السكر بواقع IS‏ جرام A‏ م العصير « و اعد عام 
ذوبانه يضاف إلى Jal‏ مقدار من مسحوق السکتین بواقم Yo‏ - ۷۰ جرام A‏ من 
العصير وکذا جرامین من حامض الطرطريك لكل كيلوجرام من السکر الضاف . و بعد 
أن تم ذو بان هذالمواد » پرشحامحلول خلال قاش الجبنلفصل الوادااصلبة الغريبة الىقد تلوف 
KN‏ ثم يستمر فى التسخين ( مع إزالة جميع ما قد يطفو من المواد اللروتيئية والغروية على 
سطح £j‏ ( ہی تباخ > EM 8j‏ درجه yyy‏ فر Las e ding‏ بالاوای الرجاجية : 





الانتاج : تج کل ۰ رة من الرمان التوسط فى الحجم نوا من . ؛ اتر من العصير 
فضاف ad]‏ ٠؛‏ كيلو جرام من السکر » ويبلغ وزن الحلى التکون PT P oo‏ 
اتعيئة نموا من ۱۱۰ daw V‏ نصف كيلو جرام . 

۳ - جلى الشليك : وتتبع الطريقة السابقة ماما 


o£) 4 s 

۽ — الحل الصناعی : ويقصد به استخدام مستخاصات كمائيةذات نكة ماثلة لفكي ة مار 
الفا كبة بدلا من العصير الطبيعى cU‏ ويتوةف مقدار المستخلص المضاف عل نوعه وطريقة 
o pas‏ صناعیاً , وتتلخص ii b‏ صناعته فى تحضر حاول سكرى مركز باذابة ۸۰۰ جرام من 
للسکر فى all‏ الواحد من MM‏ ثم Blo]‏ مقدارمن مسحوق السکتین الق e - ۲۰ pilo‏ 
جرام لكل »,۱ لترمن 4 السکر ی ااستخدم , ثم يرشح EN‏ خلال قاش اجلینو بستمر 
فى النسخین بعد ذلك مع إزالة المواد الفروية والبروتينية اتى قد تعافو على سطحه : ثميضاف 
له مقدار من حامض الطراريك بواقع a oy‏ جرام A‏ من الماء المستخدم قتحضیراحلول 
السکری , ويستمر فى النسخين Ge‏ تبلغ حرارة EA‏ درجة ۲۲۰ فرتهينية فيضاف al]‏ 
الستخاص بالقدار المناسب وكذا الحلول الماون بالقدار px‏ لنوع الجلى . ثم يستمر فى 
التسخين حى تبلغ حرارة الجلى ۲۲۳ Se‏ ثم be‏ بالآوانى الزجاجية . 

الانتاج : يتج كل yg.‏ لترأ من الول السكرى الابتداتى المستخدم نحوأ من ۱:۰ 
كيلو جرام من الجلى ۰ تكن لتعبثة ype‏ رطان سعة نصف كيلو جرام . 

فساد Je‏ : ويتلخص فا GL‏ 

» فبا ظهور النقطة النهائية الدالة على تكون الجلى‎ ate ازوجة الجلى : وهی حالة‎ - ١ 
الاستمرار فى‎ ead أو‎ e المناسب‎ all بسبب نقص هكو ناته أو لزيادة تركيز السکر فيه عند‎ 
الطبخ حى النقطة النهائية , أو للاستمرار فى الطبخ بعد ظبورها » أو لاطبخ لمدة طويلة للغاية‎ 
مقدار‎ £ el وتحال السكر المستخدم بالحرارة المرتفعة بالتالى » وندار کة هذا التاف يضاف‎ 
. من البكتين أو السکر أو العصير الطبيعى ويطبخ ثانية حى تتكون النقطة النهائية للجل‎ 

؟ ‏ خشونة الحلى وعدم استحلاب مذاقه ! الاصل فى صناءة الحلى أن o c‏ المادة 
الناتحة ناعمة القوام مستحلية المذاق » وتدل lpi gto‏ وعدم استحلاما على نقص السكر 
المستخدم فى تحضيرها عن القدر eW‏ أو على زيادة البکتین فما عن الحد المئاسب . 

*€*— عدم صفاء لون الحلى : ویرجع إلى عدم ترويق san‏ اشتخدم فى صناعته . 
أو DLW‏ فما ( و تکون المواد البروتينية والغروية الجزء الآ كبر من المواد الى تؤدى إلى 
عدم صفاء لون العصير وااجلى بالتالى . وجب إزالة هذه المواد عند طفوها على سطح EL‏ 
حال طبخه ) . أو للخطأ فى إضافة المواد المكونة لاجلى بالقدر المناسب من کل منهاء أو 
ازيادة البكتين المضاف Esl‏ عن الحد اللازم . 

g‏ — انفصال السكرعن الجل عل حالة بللورات : وتنكون هذءالبللورات عند اختلاف 


tii —‏ — 
ركذ السكر عن القدر المناسب بالنسبة لكل من البكتين والجوضة بالجلى » فتفصل‌السکرعل 
حالة بللورات معلقة کاقد يترسب للقاع . 

o‏ - انفصال طرطرات الکالسیو م والبوتاسيوم : و تتفصل هذه الاملاح عادة عن جلى 
العنب ولذلك يحب تخزین عصير العنب قبل استخدامه فى صناعة الجل ادة عام تقرياً de‏ 
يتم رسوا . 

4 — سيولة الحلى : وتعرف هذه Synerisis ) ex LS‏ ) 5 تعرف dell‏ المتميزة le‏ 
باسم ( Weeping Jelly‏ ( وتتلخص فى انفصال جزءمن العصيرءن SAAMI cao ELS‏ 
لالجل وس.واته بيئبا وبين جدران الاو انی‌الرجاجة المعبأ فيه , وير جع نفصال العصیرعنکتلة 
الحل إلى رسوب البكتين أو السكر أو الأحماض , وانفصافا عن بعضما بعد وجودها على 
حالة اتحاد تام . 

۷ - تخمر أو تعفن الحل : و يتلخص ف نمو الخيرة أو الفطريات على طح الجلى ( بعد 
هبوط حجمه فى الاو انى الزجاجية عن الججم الذى تم تعبئته فيباوهوساخن) ؛ وبرجع السبب 
فى ذلك إلى انخفاض ترك السكر به عن الحد GRU‏ لدم عو الاحياء الدقيقة Soh‏ تعرض 
سطح الجلى حال SF‏ یبرد للتلوث با . 


ا مر مهاه : 

وهو جلى gilo‏ عتوى على أجزاء رقيقة من قشور کار tlah‏ وجب أن تعلق يجميع 
alab‏ على حالة معائلة i‏ دون أن نطفو على سطحه أو ترسب لقاعه » ولايشترط هذا النوع 
من dell‏ توفر جيم الصفات والمميزات ull‏ مر ذكرها ف ااجلى وألا يكون قوامه شديد 
الماك . بل Whe‏ هلاميا . وتقتصر صناعة المرملاد على مار ail Mase El sll‏ فان إطلاق 
كلمة الری على هذا النوع Abe‏ 


: مل ا مر ممزر‎ uu 

١‏ — مرملاد الر تقال : تنتخب ثمار ناضجة من الرتقال والليمون من الحجم المتوسط 
DEFUI Dv ei»‏ آن تکون القار ذات قشور متوسطة السمك صلبة غيرهشة» 
ثم يستخرج عصيرها وبرشح خلال قاش الین أو كيس من اللباد »م يقطع نصف القشر إلى 
قطع رفيعة لا تتجاوز تخانتها ثلاث ملليمترات با اسکین آوبا لات معدة لهذا الغرضءثم يضاف 
القشر 121 إلى العصير ويقدر الوزن الكامل المخلوط e‏ ويضاف إليه پمدذلك ماء بواقع ثلاث 


— ۳ 


مرات قدر وزنه . ويغلى هذا اخفوط حی aan‏ حجمه إلىثانى Sis: dal‏ لیرد لمدة أر in‏ 
وعشرين ساعة . ثم يوزن الخلوط ويصق خلال قاش الجن افصل القشور عن SLM‏ » ثم 
يضاف للسائل مقدار من السكر Jile‏ وزن الخلوط الكامل ( امحلول والقشر) ویسخن حى 
پذوب السكر gas LE‏ ثم يستمر فى التسخين Ge‏ تبلغ حرارته os‏ من ۲۱۸ hg‏ 
فتضاف stall o‏ 5 ]4 و بستمر ف الاسخین‌حی در جه تتر اوح بان ۰ —YY‏ ۲۲۱ فر Nha dle‏ 


الناج ليرد aut Ls £ Xl‏ الر جاجف و امهم فیدر جة ۳۳ ور ier‏ ده نصف ساعة . 





»» شرائح ا‎ pant! ملاد حهاز بدوى‎ li شرائح‎ ax) JT 


الانتاج : يبلغ وزن av)‏ رة برتقال ل ۳۳ مرة ١١ (09d‏ كيلو جراماً فى المتوسط 
Glas‏ ]43 ۳۳ 13 من الماء بعد تقطیم n‏ واستخراج العصير e‏ ويبلغ وزن هذا احلوط 
بعد التركيز ۳۰ كيلو جر اما ف المتوسط ؛ ویضاف إليه ۳۰ كيلو جراماً los‏ ويبلغ وزن 
المرملاد الناتجة نحواً من مع AS‏ جراماً نكن o 4۰ ed‏ سعة نصف كيلو جرام . 


M تنتخب القار الناضجة وتقطع إلى نصفین عرضياً » کا تقطع‎ : EAN مرملاد‎ y 








اللیمون »ثم يستخرج عصيرها و pa‏ و تفظ باللب والبذور إلى جانب على حدة ‏ ثم تقطع 
القشور إلى أجزاء رقيقة حيث لا تتجاوز سما کنها ثلاث ملل‌ترات o‏ ثم تضاف هذه الا جزاء 
بعد حضیر ها لأمصير الذى تم ترشيحه , أو پوزن المخلوط ويضاف إليه مقدار من‌الاء واقع 
A‏ وربع لکل كيلو جرام واحد منه ؛ وتخاط به AW‏ جيدأ ثم يترك فى مكان هادىء لمدة ) بعة 
وعشرين ساعة : و بعد انتهاء هذهالمدة يعلى المخلوط ببطء شديد So‏ يفقد ثلت حجمه JAE‏ 


— tiv — 


sal‏ أر بعة و عشر بن ساعة أخرى ويوزن عند Glas Me lil‏ له مقدار من السكر بوافع ع 
كيلو جرام لکل كيلو جرام منه ويسخن الحاوط zm‏ ذو بان UME SCN‏ ثم يضاف إليه 
مقداز من حامض الستر يك roy ur‏ جرام الكل as.‏ جر أم من Ex! c3 Val! Ka‏ 
5 رستمر قى ااتسخين حى الغايان مع إزالة میم المواد الى قد تطفوعل السطم م D‏ لیرد 
S‏ عند la‏ تيلخ حر ار ته YY.‏ — ۲۱ ۲ فر sole JA nni Law x n Aeg‏ ریعقم ق 


( بعد التقطبع وإضافة الماء‎ Cle زتما ۱۲ كيلو‎ ( £i ۱.۰ نشج کل‎ : qu 
مقدارا‎ eta و بعذالال ركز‎ i تدارا من الوط الابتدانى يقرب وزنه من ۳۰ كلو جراماً‎ 
GAIN ویبلغ وزن اارملاد‎ ٠ جراما من السکر‎ AS قدره ۲۰ كياو جرام » فيضاف إليه م‎ 
. رطان سمة نصف كيلو جرام‎ os تكن اتعيئة‎ Me كيلو‎ ۲۵ 


Az Ji نحضيره عا تقدم . غير أنه يفضل عند‎ cabe y : مرملاد الجر یب فروت‎ — Y 
الانتاج فى هذه الحالة نوا من ضعف‎ al. انحاول السکری‎ pad الستخدم لاسلق فى‎ 
. العدد المتحصل عليه من المرملا: السابقة‎ 


الها كرب Jur‏ : 


وهو نوع شديد القائل مع المربى وختلف Ve‏ فقط فى صناعته [elo‏ من الفا AS‏ و احتفاظ 
مارها بشكلها الطببعى وارتفاع تركيز KA‏ مسا شیم ail‏ باحاول السسكرى مع عدم 
تجعد mid‏ السطحية : وتستخدم فى تحضيره الطريقة Edad‏ المعدة Al Gerke)‏ فتمز ج 
القار بعد تجريزها بجزء زلا يتجاوز ۰-۳۰ ) من المقدار السکامل لاسكر المعد لصناعتها ؛ 
ثم يسخن الخاوط حى calf‏ قوامه ل يترك ليبرد ial‏ ۽ ۽ ساعة . تم يضاف عندا نقضائها 
قدر جديد من السكر بواقع ٠١‏ بز من وزنه pad‏ ویسخن ثانية حتى الغلیان ويترك يغلى 
لدة تتراوح بين م ع دقائق ء ثم يترك لیرد لمدة yg‏ ساعة أخرى ole, Sy.‏ الاضافة 
والفليان مرة كل )۲ ساعة حى gla‏ تركز السكر بالمادة o£ Gd‏ من to‏ س (VL Vo‏ 
Les‏ بالاواز وتعقم کالعتاد ؛ ويعمد البعض فى ضير هذا الذوع إلى تسكير المار م طبخبا 
فى المرحلة الآخيرة حى النقطة النهائية . 
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ويتحصر الغرض منه فى استبدال عصير الفا A‏ عحاول K‏ ی مركز مع الاحتفاظ 
بصلابة الانسجة النباتبة ولونها وشكلما الطبيعى ومنم الفساد البکتر يولوجى : وتتطلب هذه 
العملية وقتا طويلا قد aly‏ لاله أسايسع حى بت استبدال عصارة القار , و استخدم فى هذه 
الصناعة te‏ صلبة القوام لم تبلغ درجة التضح الكامل ۰ ولا تصلح للتسكير کار الها كبة تامة 
m)‏ (الصالحة للاستبلاك الطازج ) أو الزائدة عنه bb‏ للين آنسجتبا ء وتخسل مار الفا if‏ 
حال ورودها لمعامل الحفظ بعد فرزها وإزااة التالف منها وتقشر بعض أنواعبا كار التفاح 
والكثرى کا تثب مار البعض الاخر SAN ES indy yas‏ ات Lolo‏ على وجه عام 
حتی يسبل نفاذ احلول i AL‏ إلى داخل AD‏ وحتی لا تجمد , وتثقب الثار بار رفيعة 
مضتوعة من معدن مقاوم 0 كل بفعل أحماض الژار وتتجتب الار ااصنوعة من الحديد حى 
لا تنبقع الثار بقع سمراء دا ES‏ وتقطع القار الكبيرة کالکتری إلى نصفين » ونظرا 
لصعوبة تسكير مقاديركيرة Bh ge‏ فى الدافعة الواحدة بسيب ما تتطلبه هذه العملة من وقت 
طويل ومساحة واسعة فن المعتاد تخرين sy a‏ تجبيزها فى حلول ماحی قوة يم ب من 
pi‏ هع رقع تركيزه با £o»‏ و استمال exl Af aU‏ كاد حافظة بو اقع ۱۵۰۰ جزء 
فى الملبون لنم‌تعرض MW‏ والتعفن ولزيادة صلابة الأنسجة وقصر PP‏ 
جيدا بنقعها فىماء متجدد sal‏ مناسبة هن الوقت لازالة ثار الملح والغاز قبل IA‏ وحسن 
تعر يض الفا كبة الطازجة i6 Y‏ غاز ثاتى أ كسيد اللکیربت قبل غمسها فى الحلول السكرى ' 
ونان وجا pa scolas E E‏ الا إلى جمدل عل | GM Gur‏ 
eo‏ طرق التيخير بغاز SM‏ أ كسيد SO)‏ يت الى قسمين ها : 

y‏ - تتاخص الاول وهی أكثرها استمالا ) فى آشوین الفا af‏ داخل حجر الكيرنة 
وتعر یضها GUY‏ أ کسید ey SO‏ لدة تتوقف على مقدار ماتحتويه الفا AS‏ من الرطوبة 
y‏ تطلب الفا AF‏ المصيرية وقاً bas‏ حی لا تشم الشمار shally‏ الذى les‏ طما Lie‏ 
يصعب إزالته بالفسيل Layo‏ تتطاب الفا AS‏ الصابة مدة عویلة , وتاسى الک تة عند صخر 
مقداز الفا كبة حرق زهر KN‏ بت فى صناديق مقفلة au‏ وضع اكمار فوق قطع من AB‏ 
اللين حى s‏ الغاز Agel e‏ 

۲ — وتلخص الثانية ( وهى قليلة الاننشار ) فى غمر الثمار داخل Jae‏ مخفف من, 
حامض SO)‏ توز قوة Y‏ . بر لدة نتراوح بين ساعة وماعتين ثم تفسل الثمار elec‏ «تجدد 
by‏ واحدا لازلة آ ثار المادة الحمضة . 
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وتغمر القار بعد SO‏ & فى ماء مسخن OUN‏ تقر بأ لمدة لا تزید عن عشر دقائق ثم 
تغمر بعد ذلك فى ماء بارد لتطرية أنسجة الأار الصلبة دون المار pani a EM‏ الغرض من 
جيع هذه العمليات بطبيعة الامر فى تسيل تب‌ادل عصير الفاكهة والحلول السکری » 
وقد تفمس الأمار الاينة فى محلول الشب ( جرام واحد لكل ice‏ اترات من الماء ) وتترك 
فيه حتى يتصلب قوامپا نوعا ما و عسن عدم تسخين هذه الامار مباشرة بل بکتفی باضانة 
احلول السكرى اليما بعد غليه . 

وتوضع الثمار بعد تجپیزها فى علول سكرى ذى درجة من التركيز تزيد قليلا عن تركيز 
عصير الفا A‏ وتترك فيه sah‏ قصيرة £o erg‏ ترکز cuj‏ و تعرض اكمار عند 
غمرها مباشرة ق‌محلول سكرى مركز للبلؤمة الشديدة وتجمد أنجتها السطحة و تکون طيقة 
È‏ مساءية توقف :باد لالعصارة واحلول السکری , ویفضل (lo‏ معاملة الفا كبة ق‌بد. عملة 
التسكير محالیل سكرية ضعيفة ثم برفع ترکزها بالتدريج bos‏ حى الدرجة A‏ 
و تجنب معاملة الفا كبة بالحرارة الر تفعة ادة ab gh‏ منعاً انغبر خو اصم| العامة کالطعمو اللون . 

ومن العتاد غمرالثمار بعد تجريزها محلول سکری قوة ۳۰ - مسختا لاغليان وتترك فيه 
عدد دقائق . ثم توضع بعد ذااش د ا ان غر diac‏ معدة Keni‏ , مصنوعة من الفخار 
الدهون » وتترك vg gab shal‏ اص ييا مرها :اما باحلول السكرى الذى سبق معاماتها 
ه . وقد ير تفع ترکیز امحالل a KA‏ الابتدائية عن .م بر: وذلك Ga‏ لترکیز السکر فى اكمار 
الستخدمة Ald‏ تركيزها فى حالة الباح مثلا نوا من .م بز فى حين يكتفى فى حالة ماد 
الككوات محلول قوة ,۳ بر فقط. و تسن تقدير S‏ بالثمار قبل البدء بالتسكير حى 
لا تعد فشو رها نامه . 

2 (ls as تتراوح بين )۲ - مع ساعف‎ jd فى الحلول السكرى‎ LUA wy 
Y£ لمدة‎ JA فيه ثانية ثم‎ SL و تغمر‎ le Lax] ا لول السكرى عند‎ ju ساعة فقط . ثم‎ ۲ ) 
ساعة آخری خوفاً من تخمر احلول السکری أو تعفئه » وتکون الادة السکرية الستخدمة فى‎ 
من جزء واحد من سکر الجاوكوز وجزئین من سکر القصب نظراً (تعرض الثمار بعد‎ Gl 
النسكر للجفاف عند اتال سکر القصب فقط » فضلا عن تعر ضما أتصلب عند جفاف السکر‎ 
Lal gb بداخلها . وبحب عدم استخدام سکر الجلوكوز فقط ىلا تککتسب الثمار بعد النسكير‎ 
مطاطاً وملساً ازجا ۰ ويتميز امحلول السكرى المكون هن سكرى القصب والجلوكوز باكسابه‎ 
السكرى( بعد انقضاء فترة التسكير الأو لية)عشردرجات‎ JAAS معة وشفافية ويرفع‎ E 
ثانية إلى‎ Jas مئوية ثم ترفعحرارة المحلول للغلبان » وتغمرااثمار فيه لمدة قصيرة منالوقت ثم‎ 
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أوانى النسكير وبترك ادة ۽٣‏ - gA‏ ساعة .و یفضل غلى احلول بعد yg‏ ساعة ثم رفع X‏ 
لول کل ومين عشر درجات بالئج > ala‏ الترکز Shy)‏ لاسکر قوة قدرها وب ر 
Jais)‏ ااا رفع SA‏ و درجات c^‏ فقط يوميا ) . 

ومن المءتاد تخزين at AR‏ السكرى اانهانی :ظراً امدم تعرضه لاتلفت أو الفساد عند 
نقله لاما كن باردة مهواة ‏ وبراعى عند الرغبة فى طلاء JT‏ بطبقة مپلورة من السكر بتصفية 
امحلول السکری أولا وإزالة ما يعلق ata‏ على سطحبا بغمس الأار عدة وان فى ماء d‏ و تجفیفیا 
بعد ذلك فى اذواء الجوى أو صناعياً فى درجة قدرها iie‏ — ۱۲۰ فر die‏ . کا ول ys‏ 
#سحها بقطعة رطبة من القهاش اللين لإزالة القدر الزائد من احلول السكرى , ثم عضر محلول 
مركز فوق مشیم من سکر القصب , بغلى مقدار من السکر فى Jd‏ من الماء والتسخين إلى 
۷۰ فرنهيتية ثم SF‏ ليبرد قلبلا Ge‏ يبدأ بالبلورة ( وتعرف هذه الظاهرة عند بدء تلون 
احلول بلون (Gay!‏ فتوضعفيه AMI‏ عدة دقائق gue‏ منه وتعرض للجو حتى تجحف و راعی 
ce‏ تعريضها رارة مرتفعة Gm‏ لانتکون بللورات سكرية على سطح الثار . 

وقد تستيدل العملية الاخيرة بعملية آخری تتلخص فى غمس PT‏ بعد تجفیفما فى حلول 
كر هق البكتدن والماء (قوة١‏ 7 ( لمدة دقيقة واحدة ثم تجفيفها ثانية فى درجة قدرها" 
AREE av. — ay.‏ ادة تتراوح ٣ vos‏ ساعات . 

Jes‏ العموم بحب أن تا مع VULT‏ الداخاية للثهار عند انتهاء التسكير بانحاول السکری 
النهالى ble‏ حى بتسنى الاحتفاظ ما al‏ طوبلة دون أن تتعرض افساد أو التخمر . 
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التجفيف :تعريفه » anal sat gh‏ الاقتصادية » مزایاه » عیوبه » تعاريف متنوعة » 
البادیء الأولية لتجقيف الواد الفذائة ء عارق التجفيف : التسفیف الشسی e‏ التحفیف 
الصناعى ( coe‏ الداخن س Ga!‏ س a‏ س القصورات — الفراغية — 
Gall‏ س الرحوية س الاسطوانات -- JE‏ 365 س ذات النظام المد ) — الخطوات 
الفرز والتدرع س GLI‏ س اختبار Ok FYI‏ س الفمس فى JAA‏ القلوية — 
الكيرتة سل GU rax‏ كسيد الكيريت ل التجفيف ( الشمسى والصناعى  )‏ 
pone‏ الحففات ذات rax e gill‏ الرطوية س sigh bas — ata‏ الحافة — 
التخزين والتبخير ) س التجفیف الشمسی لاا كبة ly pably‏ ؛ التحفيف الصناعى 
lad‏ كهة والحضروات . 

ااعقف : 

رتعریفه من الوجبة Mandl LIK‏ هو معاملة الادة الرطبة أوشبه الرطبة ,طر بقة مناسية 
Tar n‏ من الرطوبة عن الجزء الجاف . وسبل ذلك عديدة Mel‏ تحليل AL‏ 
والترسيب الکمای والاتصاص والتيخير وطرد الرطو به‌عل حالة ماء أو ei‏ والفصل البكانيق 
بالطرد المركرى .. 

وأما تعريفة فى الصناعات الغذائية فبو خفض مقدار ما تحتو به المواد الغذائية من الر طو بة 
ورفع تركيز مكو ناتها الصلبة الذائية بالتالى بقدر كاف لايقاف أو تثيط نو الأحياء الدقيقة 
والنشاط الاز عى . ويشترط فى تحفيف الواد الغذائية المحافظة على AS a‏ دون التاف 
والانحلال أثناء ععلة التجفيف lp ls‏ أو عند التخرين » ا يشترطف المادة الغذائية الجافة سرعة 
Me uS‏ ثانية بالرطوبة عند النقع فى الماء مسترجعة بذلك أوفر قدر o Ce‏ من صفات 
وخواص i»‏ الطازجة 8 

و لقد سبق أن آشرنا إلى تاريخ صناعة التجفیف وآهمیتها الاقتصادية فى التمبيد العام لهذا 
الکتاب ( صفحات joy‏ 4 ) . وتحصر مزایا التجفيف فما يأنى : ( ١‏ ) الاحتفاظ بالمواد 
الغذائية حى وقت ندرتما وتنظم العرض التجارى للخامات الطازجة (۲ ) آلة وزن وحجم 
المواد الجافة مما يؤدى إلى خفض تكاليف YE‏ وخزتها وهو عامل هام وقت اطروب 
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(v)‏ صلاحية بعض أنواع المواد الغذائية الجافة للاحتفاظ تخواصما ادة مناسبة من الوقت فى 
حالة صالحة لاتغذية و خصوصاعندالعنا Boland‏ ينها (c)‏ الرخص النسى لثمن الواد الجافة 
لانخفاض نفقات تحضیرها وعدم الحاجة لاستعالخامات ثانوية تزيد SITY IG‏ والعلب 
الصفيح وخلافها . أو لتخزیها داخل ثلاجات . 

وتنحصر عيوب التجفيف فما ١ ( : Gb‏ ) تعرض الواد الغذائية بعد تجفيفما لفقد بعض 
ما تمتاز به من الخواص والصفات . ولذلك تختلف فى الطعم والقوام LMNs‏ والمظير عن 
خاماتها الطازجة بقدر مختلف با ختلافی الطرق المستعملة فىتحضيرها. ( y‏ التأثيرالفسيولوجى 
السىء للمواد الجافة ( عدا ما يستعمل منها فىأغراض التتبیل.) الذى Li‏ عند مداومة التغذية 
اليوميةعليها » مما بوجب بذل عناية خاصة بطرق اعدادها للا کل » حتى تصبح سائغة الطعم . 
ولهذا السبب تتعرض المواد الجافة لمنافسة شديدة من التتجات الغذائية الاخر ی وقت السل . 
(Y)‏ يستدعى إعداد المواد الغذائية الجافة الا كل مراعاة الوقت اللازم لتشر با (امتصاصها) 
ثانية بالرطوبة الى نکون وا من ۷۵ — ٩۵‏ مر من وزن خاماتها الطازجة . فضلا عا 
يستدعيه ذلك من نفقات إضافية . وق ذلك she‏ المواد المعيأة بالعلب الصفيح بسپولة 
الاستعال ووجودها باستمرار فى حالة صالحة للاستهلاك الغذائى المباشر . ( ع ) قصر المدة 
ul‏ عکن le‏ الاحتفاظ lel,‏ أنواع المواد الغذائية الجافة فى حالة Ctr Lo‏ للتغذية بمكس 
المواد المعبأة بالعلب الصفیح ( ه ( تعرض الواد الغذائية عند التجفيف US y‏ عند التخزين. 
الطويل لفقد قدر كبير من فبتاهیناتها وخصوصاً . ,م و (C‏ وتتميز فيتامينات gie f‏ بقلة 
تأثرها Ut‏ بعمليات التجفيف ( + ) شدة تغير لون منتجاتها وا کتساب معظم الخضروات 
mI‏ طمم غريب شبه طعم القش ( ب ) شدة تعرض منتجانها الجافة لفتك الحشرات 
وخصوصا عند عدم صلاحية طرق التعبة والتخزن . 

: IE gad يف‎ la 

عسن قبل التعرض لتفاصیل‌صناعة التجفيف آن‌نورد فما بل تمار یف بعض الاصطلاحات 
ull‏ سوف بتکرر ذ کرها فى هذا الشأن وهى کالای :— 

Calorie a=] (1)‏ : وینقسم إلى نوعين سعر صغير وسعر aS‏ . ويعرف الأول 
بكو نه كية الجر ارة اللازمة لرفعدرجة حرارة جرام واحد من الماء القطر درچة واحدةمئوية 
من °٤‏ إلى ه* byte‏ . و مرف GUN‏ بكونه ۱۰۰۰ ٠رة‏ قدر السدر gral‏ , 


: ) Btu- B. Th. U.) 3 ) British Thermal Unit الوحدةالحراريةالبريطانية(‎ ( v ( 
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وتعرف بکونما کية الجرارة اللازمة لرفع درجة حرارة رطل واحد من الماء القطر درچة 
واحدة iira‏ من 1۰ إلى Aira ٩۱‏ 

Al ) ۳(‏ التوعية ( Specific heat‏ ) : وهی عدد السعرات الحرارية اللازمة لرفع 
درجة حرارة جرام واحد من Gale‏ ما درجة و احدة مئویة , 

ر ۽ ) اطرارة الکامته ) Latent heat‏ ( : وهی كية الرارة اللازمة لاحالة مادة ما من 
الحالة الصلبة إلى الحالة السائلة فى نقطة انصپارها أو لاحالة مادة ما من الحالة السائلة إلى 
desi 3 agua‏ غلاا 

(ه ( حصان خاری ) Boiler Horsepower‏ ) : وهو الوحدة الستخدمة للدلالة علىقوة 
الفلایات . وتساوى LF‏ الحرارة اللازمة لتبخر rer‏ رطل من الاء فى الساعة الواحدة من 
وق درجة ۲۱۲ Aug B‏ 

ge J! ( + )‏ & المطلقة ) Absolute humidity‏ ( : وهىوزن e)‏ الموجودة فى وحدة 
وزن معروفة من ol bl‏ الجاف . 

( ۷ ) الرطوية 2 ) (Relative Humidity‏ أو ( (RH.‏ وهو العدد Ell‏ من 
المعادلة الائية : — 


وزد uw Nas ۳ J p>" ! AL n‏ ن rigal‏ 3 درحه => راره معینه 
hee x ceca c VECINA SUME‏ 


Ge داشیم ى درجة اغ رة‎ egi من‎ op le ۲ 4 MENT 50 NEN 


(A)‏ نقطة الندی أو در جة 4 الشیم ) (Dew Point‏ : وهی درجة اخرارة الى e‏ فبا 


ert!‏ حجم موين من yA!‏ |« بخار الماء. 

٩ )‏ ) درجة الحرارة الجافة ) PE (Dry: bulb temperature‏ درجة الحرارة الى 
PEE Melo‏ المادى . 

(۱۰) درجه ار ارة الرطبة ) Wetbulb temperature‏ ( : وهی در جه ار ارة الى 
We‏ ترموهتر عادی حتفظ Qo‏ زئيقه فى حالة رطية باستمرار باحاطته iuam‏ میللة 
من الموسلين 1p lo‏ مغمور فى إناء SSF new‏ على ole‏ مقطر . 

)١ ۱)‏ الجفاف (Casehardening ) peel‏ أو ) A case of hardening‏ ) :5^ 
احتراق الا m‏ السطحة للبواد الغذائية Soy‏ ما dab‏ صلبة غير مسامية عنم تبخر رطوبة 
is VI‏ الداخلة . 

)1¥( 6.2 التجقيف (Drying Ratio)‏ 9 النسبة بين وزن LAL!‏ الطازجة ) قبل 
اتجبيز ( ووزنما بعد التجفیف,ویشکون الرقم الأول من هذا ااتناسب من الوزن ovd‏ 


-— Y — 


مقدراً بالارطال اللازم لإنتاج رطل واحد منها على حالة جافة . ویتکون الرقم الثانى من 
العدد الو احد ami‏ وتتوقف القمه الحقيقية هده النسية على اعنيارات عذيدة jV‏ نوع 
والصتف وحالة الهو ومنطقه الزراعه ووقت الها اد ومقدار الفقد خلال عمليات vex)!‏ 
b‏ لا عل هر AS‏ »ا الجافة بوذ ز ها فى الاد: انطازجه که فى المادة الجافة و نظر | sx‏ 
التغير بوحید الذى يطرأ عليها بنحصر فا تفقده من الرطوية فانه عکن حساب Ru‏ 
case‏ من العادلة الانية : ۱ ۱ 

em)! Whe‏ يدل سى على عدد أرطال الرطوبة فى المادة الطازجة Gail,‏ اعدد آرطال 
E‏ "۳ کا يدل ص عل عدد أرطال الرطوبة فى المادة الجافة iL‏ لعدد أرطال 
مركياتها الجافة ) . فاذا احتوت مادة غذائية على بم فى حالما الطازجة و a‏ 





۱۳ و‎ 
z Ue o E uu x deo ced toU اه‎ 
۱ 1و سل‎ a ۲ ` 
١ E 
1 f, أى‎ . JENA, S 
١ ۱,۰1 


gh‏ اریز یف الوار الفز اكب 

عرف التجفیف الشمسی منذ عبد بعيد وامتاز بالباطة e‏ عرف Bde‏ ”يبا التجفيف 
الصناعی وقام على آساس من میادی» ال:دسة الكيمائية . واقد كان لتقدم علوم التغذية 
واشتداد الحاجة إلى أغذية جافة زمن الحروب الفضل الأول فى استغلال كثير من العلوم 
yd‏ ية reed‏ صفات "لاغذ a‏ الجافة واحافظة على اخواص المميزة لخاماتها الطازجة . 
ولذلك بو قف cias‏ المواد الغذائية على ثلاثة اعتمارات رئيسية 2 هی sf : 3E‏ 

ل لا — Gla}‏ او ees‏ جميع العوامل الحدوية الى تودی إلى كثير من التغیرات 
ol‏ وصفات الواد الغذائية الطازجةعند إعدادها للتجفيف أوأثنائه وكذلك عندااتخزين. 
وهى عوامل IS‏ وطبيعية ومیکرو ببولوجية . 

eS ok Darm‏ العوامل الكوائية الى تقوم بدور هام فى صناعة التجفيف فى جمبع 
مراحله اختلفة ابتداء من الخامات الطازجة إلى فترة خرن الواد الجاقة ذاتما . ولا نعرف‌حی 
الان حقيقة جميع هذه الانزعات غير cl‏ تشمل الانزمات ال کسدة . ويغاب آن‌بکون النظام 
ge‏ المؤكسد مرکا من ثلاث أجزاء ٠‏ رئيسية هی : (|) os‏ كس يداز أوفيئو لز يساعدعل 
اتحاد الآ كسجين الوجود على حالة بيروأ كسيد للاتحاد مع (ب) مرككب ما كحامض IID‏ 


— Yi — 


Sa SI th Si‏ دا کن الاون ز حر ) £3 ياعد على IAA‏ کسیجین مع مادة 
الك تكول ) آور هدو كى فنول ) أو مع ماده a A ale‏ بيروأ کیداتر وهی 
مرکات نوعية إستخدمها أنز> Ny all‏ کسداز فى أ کدة مركياتءضوية عديدة عد عة اللون 
كارن ند الآ l (oad‏ 

AX S لون بمض الخاءات‎ us شمة فى علاقة الانزءات المؤكسدة‎ ds aeq 
يعرف ر كيه‎ i مأ‎ e بزداد اشاطا بفعل‎ ۸ WD 32:9. ils. C oO Us 34 1. 
افواء‎ Gad صبقة كيائية معروفة الترکیب تتأثر با‎ SL واللون‎ OV أو خواصه حتى‎ 
الجوى ويتغير لونها بعد فترة معینة من الوقت منحين تعرضما للا کسیجین . فثلا إذا قطعت‎ 
ض تول‎ DEA فان‎ aol s در نة بطاطس إلى صفین وعرض سطح أنسجتم! الداخلية‎ 
SIN مشتقات‎ adi تا كسد مادة‎ cas وذلك‎ Al نحو السمرة ثم السواد فى‎ e adl 
فيثول‎ Sy) العطرية هی مادة الكاتيكول سابقة الذكر وذلك بوامطة أ كسيداز البطاطس‎ 
ويساعد‎ odi وكذاك فى‎ e. کسبداز فى کٹیں‎ Louie star Ses ( أ كيداز‎ 
عل أكدة کشر من مرک‌یانا االكمائية فى وجود بير وا كسيد الابدروجين کحامض‎ 
فضلا عن مركبات أخرى‎ paid A EFE (C الاسكودبيك ) فيتامين‎ 
1 VES فیتول‎ OS )وهر‎ O-phenylene diamine ( نا تیه الآمينك أو رو فينيلين داى أمين‎ 
. لين‎ s ya أمين العطرية كلا نیلین واأصبعات‎ y و او‎ ) Guiacum ( 

ويتميز sla Lal eJ)‏ بنشاطه فى وجود بروا کد الابدروچین أو بض 
يروا کسیدات عضوية .تور جم جز ا تغير لون “ار الشمش إلى أ ia‏ فیتامین C‏ وغول 
مرکه UO!‏ حامض الاسكور بيك ) إلى مادة سوداء gla‏ بسبب AEE yp Sc‏ 
WLS‏ مختلفة . 

EKD وها ااسلق و‎ obi فى‎ IY طرق مقاومة النشاط‎ pani y 

Saabs‏ عن ذلك تتءرض المواد القذائية عند التجفيف JULY‏ موادها الكرنوايدرائية 
Lar al,‏ بفعل الحرارة المرتفعة أو بفعل الا عات أو لنشاط بعض الأحياء الدقيقة فى 
المرحلة السابقة old‏ جفافها وخصوصا فى حالة التجفيف الشمسی . 

ويقصد بالتغبيرات الطبيعية هنا التأثير KIKU‏ واطیوی لعملية التجفيف على الخلة 
Reve) UE EE,‏ برقل ه منذ ٠۹ ٤ ple‏ بعض الدراسات iy ghee Sl‏ فى هذا 
الشأن متخذين الخضروات مادة لامحاهم ad,‏ بك أن لق blkd‏ يؤدى إلى انتفاخ 
الحبيبات الندوية ر تکوین حالة غروية ) حتى متلىء الفراغ الخلوى با فى بعض الحالات . 


-Yy — 


کا رت أن سن ne‏ الضروات كالجزر والبطاطا يؤدى إلى JAE‏ النشاء إلى ufo‏ 
بواسطة انزت. الاميلاز فى المرحلة الابتدائية للتجفیف . على عكس البطاطس ذلك حيث تاف 
in‏ لازم قل aln cus‏ . وتؤدى LAE‏ الساق والتجقيف (وكذا التجمد ) إلى sole fc‏ 
اسیتو بلازم أى إلى تحوله إلى حالة غر 2,6 gall‏ بان وفقده UU‏ خاصية التفاذ الانتخانى 
d " ( Selective permeability )‏ لضح Ji‏ طو به هن والى «A.‏ .وهی خاصية اعد 
على تبخر الرطوبة عند التجفيف وكذا على امتصاص الرطوبة عند الطبخ . کذلك ge‏ 
الجزر على زيت دهنى على حالة ged‏ ترو تمن , ويؤدى ساق الجزر ثم جفیفه D.‏ انفصال 1 
عن المادة الروتيشة . و يعتقد Reeve‏ فى فائدة هذا الزيت كمادة حافظه للجزر MAS yal‏ 
3 حفظ مادتة daz JBI‏ دون الاعلال الکامل لنوبان‌جزء Ge‏ الزبتگو “eat Sd‏ 
we danke‏ دون io «calli‏ مدی احتفاظ VERS‏ خواصه توف على مدى تعرض الزبت 
للا oida ,. as‏ يكون السبب تى احتفاظ الينجر بعدالتجفیف بلو AAA ESE,‏ تفاع 
ما حتويه من البكتين . كا برجم الانفصال البسيط لادته الملونة عند نقع البنجر الجاف فى 
الماء لاعداده للا كل إلى وجود تلك المادة فى عصارة الخلية ذاتها وفقد السیتو بلازم خاصية 
تنظيمه لنضج وامتصاص الرطوبة بسبب GLE‏ ااسلق والتجفيف . 

كذلك يؤدى بطء نفاذ JE‏ طوبة من الانسجة الداخلة للمواد الغذائة عند “iin!‏ إلى 
الأنسجة الخارجية Ge‏ آممدل القدار ااتبخر من الانسجة الأخيرة إلى احتراقما Lee Kg‏ 
Gb‏ صلبة غير مسامية ( الجفاق السطحى ) نم | كال تبخر رطوبة الانسجة الداخلية 
واحتفاظها بقدر أ كر من رطوبتها عن الانسجة الخارجية DU‏ ما قد بو حى لاول وهلة 
لوغ تا الاق مرحلة التجفيف الثلى وهی حالة تدل على خطا فى ALE‏ التجفيف . 

وأما عن الموامل y SL‏ ببولوجية فلقد مر بنا ذكرها فى الباب SUS‏ . وممنا فى هذا 
الموضع بیان ثلاثة اعتبارات ida‏ فى هذا الشأن وهی : )١(‏ العناءة ol gly‏ الغذائية عند 
التجفيف (وكذا فى مرحلة (sell‏ لنع تاوثها بالاحياء الدقيقة ذات الإفرازات ALN‏ 
وكذلك (v)‏ بحب أن تکون المواد الغذائية الجافة خالية Cu‏ من كافة أنواع bus ql‏ 
الدققة المرضية كياسيأوس الدوستتاریا أو بکتریا جموعة السالونللا . وفضلا عن ذلك 
(v)‏ بحب أن يكون التلوث البکترولوجی لامواد الجافة منخفضاً للغاية منعاً لتعرض تلك 
المنتجات ca‏ والانحلال أثناء التخزين . وترتبط هذه الحالة ارتباطاً وثيقاً عقدار à Je JV‏ 
فى الادة الجافة LEG.‏ ازداد مقدارها كلما توفرت ها عوامل النشاط لاثمو والتكاثر . 

ويتطلب الاعتبار الأول استخدام درجة من الحرارة للتجفيف لا تقل قيمتها عن ٠٠‏ 


— try. 


(Re Avv) i ya‏ وهی درجة لا تسمح pan‏ معظم الكائنات الدقيقة . ويتطلب 
الاءتياران الثانى والثالث الاقتصار على تحفیف الخاءات الغذائية السايمة . ذات الصفات 
والخواص الجبدة » الخالية من de Me Tl‏ . معالتزام الاجراءات الصحية خلال le gaf‏ 
وتجفيفها : لا سما ah‏ درجات اخرارة التعملة فى جفیف معظم أنواع المواد الغذائية غير 
كافية لتعقيمها بالمعنى البكتريولوجى العروف : وأن ساق وكرتة الفاكبة والخضروات 
لا یکفلان قل جيم الاحیاء aul‏ الماو'ة ها . i,‏ من ذلك الواد الغذائية الى سبق 
طیخما فى درجة غليان الماء أو فى درجه أ كثر ار تفاعاً قبل تحفیفها كاللدوم المطبوخة والأسماك 
المطبوخة وأصناف الحساء الختلفة وخلافها . و عکن اعتبار هذه الواد کواد معقمة إذا عنى 
بتوفر الاسياب الصحية فى مرحلی التجفیف والتعبئة . 

Ut‏ -. ملاءمة درجة حرارة التجفیف لاترکیبین السكمانى و الطبیعی ال واد الغذائية : الاصل 
فى التجفيف استخدام درجات مرتفعة من الرارة تکفل هلاك الاحیاء الدقيقة وتلف 
ok y Y‏ على شرط ألا بؤدى ذلك إلى انفجار الخلايا أو احتراقها . وتقعالدرجات الحرارية 
المستعملة فى تحفيف المواد الغذائية ما بين درجئ ۱۱۵ و ۱۹۰ e iie‏ ويؤدى استعال 
درجة تزيد عن .و١ Aeg‏ إلى احتراق ألسجة الادة المطلوب تجفيفبا .5 بودی استعال 
درجة تقل عن ١١6‏ فرتهيتية إلى يجي الادة أأعدة للتجفيف إلى التلف البک‌تریولوجی . 
وعلى العموم تتوقف درجة حرارة التجفيف على عدة عوامل أهمما : مقدار الرطوبة فى المادة 
الغذائية وتركيما انکمائی والطبيعى . وبحب IS‏ التحفيف فى کر درجة حرارية بتيسر 


استخداءها عمليا على شر ط ملاعتها لصفات الادة الغذائية late‏ لتلف خواصبا . 
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> بطة gh J}‏ بة ااطلقة (وتبين علاقة ارارة الحافة واارطبة والرطوبة) 


SEY جاع‎ 


#اأثا  hs‏ حر که الحواء الساخنا حيط بالموادالغذائية وكذلك رطو بته النسبية : الأصل 
أن مدة التجفف تتوقف عل درجة حرارة امواء dadl‏ مما وقيمة رطو بته النسبية . وعئد 
التجفيف . بزداد bepa‏ الهواء الحبط تشیعا بالرطوبة حتی تم آشبعه عند سكون حركته 
وعدم تجدده پواء آخر . وف هذه الحالة à‏ السعة العملية لتجفیف فى الاتخفاض التدريجى 
حی بلغ المقدار المتبخر من رطوبة المواد الذذائية Tae‏ معيناً توقف مداه على مقدار افقد 
فى الرطوبة النسبية للپواء امحبط ما يسبب ما متصه ااطبقات المواثة الاخری (الملامسة 
لذلك الحواء) لقدر منه . ology‏ التبخر بزیادة حركة الواء وحلول هواء ATT‏ جفافاً مكانه. 
کذاك يزداد التجفیف زيادة نسبية ثاتة (عند تنظ درجة حرارة pM‏ ور طو بته fail‏ 
بزيادة حركة ذلك المواء حى ,بلغ حدا تنخضفض فيه سرعة نفاذ الرطو بة I ye‏ فسجة الداخلية 
ol uU‏ الغذائية إلى أنسجتها السطحية ر الارجية ) عن معدل تبخر رطوية تلاك الطبقات 
وانطلاقها إلى الطبقات del irl Ar‏ ما .مما يؤدى فى النهاية إلى حالة Glabl‏ السطحى . 
كذلك تزداد سعة التجفیف بازدياد درجة حرارة coul gll‏ ویتوقف مدى امتصاصه لبخار 
Al‏ (قبل بلوغه نقطة الندى) على درجة الهرارة . فتضاءعف امتصاص أالمواء للرطوبة بزيادة 
درجة الحرارة yy‏ درجة فرمتية ععبن أنه إذا بلغ الهواء درجة التشيع (أى إذا كانت قيمة 


رطو بته dill‏ تساوى d ( LAE‏ در وه حرارة قدرهأ ov‏ فر ie‏ انون os dil‏ 







أو الضیاب ثم استخدم هذا البواء AF‏ 
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العففات الصناعية على مدی تجدده, ON inc‏ 
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M Ae a ao: حرا‎ UM 
(GJ) Rey ۲۹,۹۲۱ خريطة الرطوبة السبية (باروء‌تر‎ 0 | 
ةالحافةوالرطبة)‎ Lice jo الرطوبة النسبية من‎ raid) فا‎ * 


استخد ام ie Ds‏ من اهو 
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ولماكانت تكالف عملية التجفيف تتوقف إلى a>‏ 


الا حتفاظ ,هدر P‏ من افو اء (Dod‏ على شرط Ay yi‏ رطو 42 iili‏ عن حول et naa‏ 


لخر والتجفیف بالتای . ویقوم ااشتفلون .هذه الصناعة باستفلال هذه القاعدة ( یستخدم 


درحات الخرارة الحافة مر iL‏ 
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خفض درجة حرارته إلى . 
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الرطوية التدبية gia ALL)‏ 4( ار طو à‏ النسبية (نسية مئویه ) 
عار els‏ هواء حاف 
Jie ji Jl. TN La Oke, os‏ الهواء الحاف Á af y‏ رطال Able‏ فى القدم u‏ کب ^ ن‌افواه 
فى ضغط حوی قدره ۲٩, ٩۲۱‏ بوصة من ن الزئ.ق ( نقلا عن ١‏ 


Chace, Neel and Pease, “Preservation of Fruits and Vegetables by 
Dehydration,” U.S.D.A. Circ. 619 (1942). 


هذه المواد أثناء التجفيف »وهی اعتبارات هامة تعلق بالسعة العملية الحقيقية iam‏ 
الصناعية ) الى تتوقف عل درجة حرارة الهواء المستعمل وكذاعلى حجمه ) فانه بحب عند 


— £V — 


م olidi‏ الصناعية الإلمام مبدئياً بالتسكوين ahi‏ لحواء المناطق المعدة لإقامة تلك 
Eon‏ فا . و هد - y a la Ais a 2c‏ به من si‏ اء الجاف AD MES‏ اللذین 
ستخدمان au‏ ل عملية P e on Ja; A a]‏ مخلو lere‏ وهو TENA À!‏ و توف y^‏ 


AA فى درجة حرارة‎ Gol dl oa مقدار‎ Em امطلوب‎ 45 all عو & من المو اد‎ JI 
يله لجزء من رطو ينها من الحالة السائلة إلى الحالة الغأزية ) کا‎ goed) عند ملامسته للك المواد‎ 
. على حجم ذلك أشواء نقسه‎ Lal توف‎ 
۱۹١ ھی‎ tak اهواء علد دخوله إلى‎ sila أن ةا رارة الا‎ io فاذا فرض‎ 

فر Lc‏ وکانت رطوبته jn‏ هی وع بز . فان القدم السکمب من هذا الحواء حتوی على 
SAVA‏ رطل من CAL V‏ و و۰۳ ۰,۰ رطل من خار L1‏ و .$5 p‏ وز ما هو 
SM‏ رطل TE APTE‏ الو عة لكل من LI,‏ الجاف وهو الرقم ۰,۲ 
ولبخار الماء وهو الرقم م .,.فى الوزن السابق لكل lage‏ .فان موع حاصل الضرب Ja‏ 
على قيمة الرارة ای يفقدها القدم المكعب الواحد من اطواء حال ملامسته للمواد الطلوب 
leas‏ وذلك الكل انخفاض فى dad‏ در جةاطرارة درجة فرنهتيةواحدة , وهویساوی فى هذه 
ALI‏ ۵ ..ء وحدة حرارية بريطائية » فاذا كان مقدار الانخفاض فى در جة حرارة المواء 
هوه ۴ درجة فرنمیتبة . فان مقدار الحرارة التى يفقدها القدم SCL‏ الواحد مته حال مروره 
المواد المطلوب gaad‏ هو مم X‏ ۱۵۵ أى sotto‏ وحدة حرارية ريطانية . 





cuis‏ ذات الانسيات الطبيعى للهواء 
ولا كان المقدار الاظری من الخرارة اللازم لتبخير رطل واحد من‌الاء هو ١٠٠٠‏ وحدة 
حرارية بريطانية فكو m A Memo‏ فى هذه AL‏ انیذیر رطل واحد من رطوية 
المواد الغذائية فى الدقيقة الواحدة هو Lee‏ ع ای yeya‏ قدماً مكمباً فى الدقيقة الواحدة . 
و ST s‏ ض!لرارة للفقدالمستمر Fb pU EE‏ نات 
الصلبة للدواد الغذائية وكذا صوانی التجفيف ob ally‏ ( المستعملة فى حمل هذه الصوانى داخل 


— {YA — 


الجفغات) جزء le‏ ۰ وا نالمقدار aad‏ للم و EMD oda Sel‏ آن تز داد قیمته عن ا لةدارالنظرى 
ہی تعادل Aad ool Jl‏ !]44 اطراری . فاذا كانت السعة pow!‏ به الحفة.ة لاهو اء انستعمل هی 
NO‏ من daw‏ النظر & 0 وان مقداراضو | الدی *— [مر اره T‏ الدقيقة JI‏ احدة تخیر رطل 
واحد 3 الد 42.3 الو احدة من رطوبة 4 اد asida‏ المطلوب هنبا ye eee TA rena‏ " 
n‏ 27 

LS L3 ۲۱۷۰ 

وتنقسم طرق انسياب المواء فى ال#ففات الصناعية إلى نوعين : أولها طبعی uns‏ 
بالانسيا ب الطبيعى لأهواء * ) Natural Draft‏ ( توما سائل yall‏ وأسطها ۰ yam»‏ 
oll e‏ 3 استغلاله للهواء الجوى يدون أس تخدام | | à‏ وة iK Ka‏ لد فده داخل clus!‏ 
pani n> d‏ عو نه d‏ عدم كما كه لا مداد هذه الجففات عقادير كافية من افو 5 واء وتعذر تنظي 


ee pa‏ دأخلبا ما يؤدى إلى عدم انتظام P‏ ااتجفيف . فضلا عن صمو بة تقدر درجة حرارته 
ورطوبته النسية ply.‏ أنواعه مجففات المداخن وجففات القهائن وجففات التبخير . ويقتصر 
استخدام هذه الانواع على صغار ااشتفلین بصناعة التجفيف و :كا ايف تشغیاپا أ AS‏ ارتفاءا 
عن الانواع التابمة للطريقة الثانية . 

وتتلخص in Jal‏ الاخری فى توليدها اتبارات هوائية ودفعها داخل الجففات ÜT‏ 
وتعرف <ركة انسیاب افواء فما بالاتسياب الصناعی ) Air-Blast System‏ ( ؛ وتتحصر 
مزاياه ودقة تنظيمه oh end‏ وح رکه 
ودرجة حرارته ورطوته النسيية E‏ 
eR paris‏ فى ار تفاع يمن ما adhan‏ 
من مراوح . غیرآن نتظام عمارة التجفيف 
وانخفاض Mad SC‏ بقلل من أهمية ذلك 
الاعتبار. وتتراوح سرعة انسیاب اهواء 
فى olas‏ هذه Ax Jal‏ بين ..4 — 

۷ قدم طولى فى الدقيقة الواحدة . 





دخول الادة الطازحة Y‏ 


و دی \polast!‏ عن pdos.‏ طول إل وق Gu easi i ad‏ 
بطء عملية التجفیف وعدم انتظامها فى حين :ؤدى زيادة سرعة الانسياب alae‏ عن ۱۰۰۰ 
قدم طولى فى الدقيقة الواحدة إلى زيادة النفقات . وتقدرسرءة انسیاب Je sei TIIE oh gb)‏ 
Anemometer )‏ ( ووحدته القدم الطولى فى الدقيةة الواحدة . ولمعرفة حجم الحواء (مقدراً 
بالاقدام AU‏ و الدقيقة الواحدة ) 'تضرب Gallic,‏ الدقيقة الوا<دة فى قيمة مسطح 


— £YA- 


القطاع الذى بتحرك فيه . وأهم أنواع هذه الطريقة هى جففات النفق و مففات المقصورات 
واليجففات الرحوية والجهفات ذات pad!‏ انحر و محفقات الرذاذ . 

: caa) 7» 

وتتقسم إلى قسمين رئيسيين ها : ر إ ) gen aaa‏ رت ( التجقيف الصناعى 

y‏ اجيف الشمسى : و pad‏ الرساطة وعدم حاجنه لفن أو عنايةكئيرة . فضلاعن 
قلة ما يتطليه من نفقات أو تكاليف ولقد عرفت طريقته منذ oad‏ الرمنءناستعملها المصريون 
القدماء فى تفي كثير من منتجام, الغذائة AS WE‏ والخضر وات والغلالوالاحوم‌والاساك. 
ويقتصر Und‏ فى الوقت الحاضر على بلدان المنطقتين الحارة والمعتدلة الى توفر فما الاس 
الساطعة معظم فصول الستة . ومنشوها بلدان حوض البحر الا مض التوسط . وهتها انتقات 
إلى كثير من البلدان الاخری . تتحصی متاطةبا المامةاق الوقت JU‏ فى old‏ حوض 
pal‏ الاي . وولابة کالفورینا Sol‏ . واا "AVANCES‏ 
و تستخدم فی فكثير SPERO LN Ge‏ آهمپا الها كبةوالخضروات والامماك 
والغلال و ae Vi‏ الطبية والتوابل ومواد العلف . وهی أرخص طرق التجفیف غير آنا 
تعرض الواد الغذائية لكثير من عوامل الفساد التنوعة فضلا عن تعرض لونها yates‏ 
للتغیر أو التلف عند طول مدة التجفف رام lya‏ رخص خاماتما اجمافة لاتخقاض 
ما تكلفه من نفقات . 

انیا - التجفیف الصناعی : وبقصد به إزالة رعلوبة الخامات الغذائية وغيرها بالقدر 
المتلائم مع التركيب GIS‏ والتکوین الطبيعى تلاك المواد عن سديل التبخير بالحرارة المتولدة 
tel‏ . ولستخدم فى أداء هذه العملية أجبزة نعری بالجففات الصناعية ) (Dehydrators‏ . 
و تنقسم بالفسبة لضغط امواء المستعمل . إلى أجهزة تستخدم فى اطواء الجوى العادى وأخرى 
تحت تفریغ هوانی 5٠‏ تنقسم بالنسبة لحالة التواصل ؛ إلى أجمزة حدودة السعة وأخرى غير 
محدودة و 4JU‏ تدرجیه ) سيارة ) > وبالنسية لطريقة اللسخین إلى owe y‏ إحداهما wld‏ نظام 
مباشر للتسخین و الاخری ذات نظامغيرمياشر. و با انسبة البصدراطراری . إلى أجمزة نسخن 
بالفحم أو المازوت أو الكبرباء أو غاز الاستصباح . كا عکن تقسیمیا بالنسية للخامات 
المستعملة فىتشييدها : أو بالنسبة إلمشكل حجر التجفيف . أو بالنسبة إلى طربقة انسیاب امواء 
فپا o‏ تکون من نوع النفق أو القصورات ونذكر فيا یل أ AS‏ هذه الانواع استعالا فى 
صناعه التجغيف de‏ وجه عام وهی — 


mei M an 


maa ( *)‏ اقرا ) (Stack Driers‏ وت وان من حجرات كبيرة معسمه إلى 
مقصورات + تختلف آمعاد الواحده la‏ 
باختلاف حجم "Pm‏ المستخدمة ) s‏ ع 
ا م pat‏ ( وعددها phe sil)‏ مر امه فوق 
بعضبا بتباعد قدره آربم بوصات) و تصنم 
جدران حجر التجشف من مواد غير di‏ 
للاشته‌ال وأفضلبا الصاج الا بیض . ویشید . 
عادة جزژها العلوی على شکل جر 





e‏ ال دی ااداخن 


چا نديه ou‏ و Jai‏ هذه 4J jai ám‏ 
خروج a| yl‏ الساخن An‏ امتصاله ۰ و لستخدم 5 Al Qu‏ | مواقد ردت E‏ 
) السولار 3l‏ المازوت ( گر عادم وفودها داخل مد 4 ملتو Em Ave anl. à,‏ مر تمع 
la‏ لاخارج کا قد يستخدء عار الماء المتطلق خلال آنابیب مقفلة فى أداء هذا الغرضأيضاً. 
وتتوقف dab‏ بناء المواقد على موضع إقامة الجفغات ۰ اذا أقيمت بداخل المعامل براعى 
الاسخین oF‏ لمعل lp uo‏ العلوى عن هستوی فاع حجر 1 — عا 4 ودم و اصف. ET‏ 
فى حالة إقاءة المجففات المتحركة المعدة للممل فى الفضاء . حفر آبار عميقة لوضع الواقد فى 
dan) aa‏ عن طح فاع حجر التجقيف 5 FT‏ اوح :2 aj gaal] danw‏ ألو اجده Ó‏ هد و aas‏ 
Yue — Yoe UM u‏ رطل م abes‏ المعدة !ا „áx‏ مهن + وتزداد سوا العماية عند تشغلما 
طول ex)‏ الكامل ) acl. Yí‏ ( و AME‏ العمل ر 7 bs‏ ۳۹ مأت Mall‏ جة وی الصوان 
hall‏ به “a‏ م T ) go Je‏ ( إلى ات | وبدلك بزداد د تعرضما geo e)! , id‏ — 
PN‏ 0 رمت هن 0 اللا cl‏ 

Kiln Driers ) ie ! laa ( ۲ )‏ ( ويتكون هد | النوع M‏ من مسطحات تبلغ 
أبعادها x Ye‏ ۲۰ قدم مصخو 4c‏ هن ساد mhata x‏ 4 )44.9 4 تفصلما عن ans‏ \ مسافاتض. .42 معده 
À‏ 23 الهواء لساخن.و توضع ا هذه lala‏ مصادر التسخين الى ros sd‏ " الب 
gle‏ & تغطى قاع تلك السطحات . تعد لرور le‏ الماء أو غازات ساخنه . Oday‏ 
سقوف هذه الجففات من جالو نات مفتوحة للتهوية SU y‏ المحواء الساخن بعد استماله . وعند 
العمل توضع المواد الغذائية المطلو ب فيفر فوق طح تلك المسطحات و تقاب باليد الماملة 
من وقت إلى آخر رغبة فى انس التجفيف . 


ومع — 


de ( Evaporators Lr Aus (* )‏ ااتجفيف داخل حجر Sas zc‏ جدرانما 
أنابيب معدة رور خار الماء أو المواء الساخن أو الغازات المنطلقة عن الاحتراق. ولا تحتوی 
eio‏ شا auus Jedes oues Ola‏ 
فى الوقت الحاضر لضعف سعتها العملية ورداءة صئف الادة الجافة وعدم تجانس Nplate‏ 
pti 3 PP! (<).‏ رات( Compartment Drying‏ :کون بجفغاتهذا النوع 
من حجر مقسمة dolgi‏ إلى حجيرات . 
و تعد کل مما لان تسم كومة أو كومتين 
من الصو الى المصففة فوق lan‏ والحمولة 
fe‏ عر بات . وقدتكون‌الصوالى ثابتة داخل 
القصورات کر فرق مر pe MAS‏ مت ر AS‏ 


IGN,‏ رات اف 





خلال ol ys‏ هواه pes‏ إلى فروع 
اتوزیم البواء على die‏ متجانسة داخل كل xh cie‏ ذاث Spell‏ 

مقصورة . ويفضل إمرار الپواء جانیاً ige‏ الصوانی إذ يؤدى سقوطه Lal)‏ عاما ur d‏ 
المواد القريبة من موضع Ag I‏ 
وضعفه تسيا فى المواضع البعيدة عنه . 
وحمل البواء بعد استعاله حلال قناة تنقله 
إلى المسخن أو إلى الخارج s‏ انظام 


التجفيف وحالة العمل . و pan‏ مصادر 
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الحرارة فى هذا النوع من‌امجففات فى البخار 5508 

أو الكبرباء أو الغازات ZAN‏ عن احتراق غاز الاستصباح أو الفحم الكوك أو الفحم 
الحجرى أو المازوت بعد مزج تلك الفازات پاطواء . ويتميز هذا النوس بارتفاع «JE‏ 
T‏ لانتاجه المحدود ولبکر مسطح جدرانه بالاسبة اسمته العملة وارتماع اللفقات الى 
يستدعما نظام الدورة irl dl‏ داخله وما يتطلبه ذلك من منظمات 1 لبة . ويستخدم هذا 


التوع فى تجفيف الفاكبة والخضروات واللحوم وزلال البیض . 





aly cue‏ ذات الزن 


| 7 
حماز لاتصفيف نحت تفريم هوالى 


) 0( الققيف Lap! ty‏ ار ام Lu‏ ارف (Vacuum Shelf Drying)‏ : 
و Je ud‏ هذه الطريقة عل العقافیر الطبية والخلاصات الغذائية والغدد LA e|‏ 
وهی مواد رقيقة التركيب تطلب atic Maas‏ خاصة للیحافظة على خواصها . وتكون 
اجففات من‌مقصورات ممد di‏ مخيرة الحم هدر نكل UR‏ و حده مستقلة : qe‏ 
على رف dae‏ ثابت عميق لوضع المادة المطاوب تحفیقما . ويم التجفيف بواسطة مادة مناسبة 
ail‏ للحرارة تتحرك داخل € ca‏ الجدارين المزدوجين SOM‏ نين لقاع تلك sl à JH‏ 
أن التجفيف » هذا F y‏ بواسطة Gol dl jue gill‏ . و نستدعی ذلاك تنظ تورع الواد 
المطلوب las‏ حالة متجانسة فوق سطح قاع الر فوف المعدنية . وتجمع الاعخرة المتصاعدة فى 
مکثفات و بط د لاخار ح الجزء غر الصالح متبا ASA‏ 
uar! sent) caa (5)‏ دات (Tunnel Dryers pad‏ : و يستخدم هذا p‏ 
فى تجفيف المواد الغذائية الى تطاب تجفيفبا وقتا طويلا نسيا كالما aad y AS‏ ات والأحوم 
وزلال البیض . و تتممز دون معظم الانواع Y‏ باتخفاض نفقات lanl‏ ما يؤدى معدم 
ار تفاع من منتجاتها عن المعدل التجاری العادى . وتتكون هذه laid‏ من نفق th go‏ ضيقة 
تتفل dolo‏ عر بات عمل My tarts) pe‏ تنشر فوقس طحما الخامات المطاوب (ica‏ و e‏ 
تسخين هواء هذا النوع من الجففات عن سبیل الل احراری بالبخار الساخن النتقل PIG‏ 
الخاص باسخین المواء خلال أنابيب من الصلب .كا قد يتم التسخين أيضا عن سيل ee‏ 
الاحتر اق لاوقود الستممل كالمازوت وغاز الاستصياح والفحم وما شاكلبا . وتنقسم سبل 
تحرك الهواء فى هذه الجففات إلى ثلاثة أقسام وهی طرق الانسياب EM‏ الموازن والعکی 
well ob,‏ الوسطة c2‏ العادم 


— try ~ 





يجفف ذى Jë‏ 
zur Et ini" (v)‏ زات mad!‏ اک رکه (Conveyor Type Drying)‏ : 
وتستعمل بکثرة فى الصناعات iS SO‏ کا آستخدم فى تجفيف الواد الغذائية فى حالة الرغية فى 
انفاص طول مدة التجفيف اللازءة وعدم الحاجة إلى تقايب المادة أثناء عملية التجفيف , 
رلا تختلف نفميلات هذا النوع عن ااسابق فيا عدا احتواءه على حصر متحرکة حركة لا uM‏ 
بدلا DUM yay oh ice‏ 


ial! Ofc‏ الو احد من حصيرة واحدة أو AS‏ و تصنع من الشمك العدنی أو من 
فطع üis‏ من ih‏ ( سدابات ) Jas‏ عن بعضبا #سافات CAR‏ وتستعمل pum‏ 
فى حمل الواد ااطلوب aad‏ . و تحرك حول طهبور بن حر Ag Yas‏ و ار خلال ح رکا 
bb.‏ وو ات روش de‏ 
مستطيلة غير مر تفعة . و لستخدم 
هله jae cag‏ وبنجاح aS‏ 





(o‏ بعض اخضروات 
والنشاء وغيرها . ولا تصلح لتجفيف Me‏ الها کة لتعرضبا لوثم عند Mo gie‏ ٠ن‏ حصيرة 









مجنفات مختلفة من النوع ذى pall‏ المتحركة 


siti 
فضلا عن التصافرا بطح تلك الحصر . و تحصر‎ (ped) طبقات‎ oas إلى أخرى (فى حالة‎ 
. Gall آم عبوب هذه الطريقة فى نقص سعتها عن الجففات ذات‎ 

)4( ا وتات الرهو % py ` (Rotary Dryers)‏ أ:خدامها في بعض الصناءات 
النذائية وغيرها . وتتحصر at‏ مزایاها فى سعتها العملية الكييرة وارتفاع سعتها الحرارية 
وسمولة استعماطا الصناعی . و -كون من اسطوانات معدنية تحرك حول حورها gi‏ حر 
رحوية » وتلتقل بداخاما المادة المطلوب id‏ من أحد ya P‏ إلى الطرف القا بل « وتنظم 
سعتها العملية duly‏ تعديل زاوية Ja‏ عورها الطولى على المستوى الافقی eii p‏ هذه 
اجففات على أساس حركة المادة عند التجغيف بالنسية لحركة الوسط الجفف إلى ثلاثة pal‏ 
رئيسية هى : الجففات ذات النظام المواذن والمكمى واازدوج ( المواذن والعكمى ) . 

وبکثر استعمال النظام الموازن فى تجفيف المواد ای لا تتعرض تلف بفعل الحرارة 
المرتفعة فى الراحل الابتدائية لعملة التجفيف ای عندما تبکون محتفظة عقدار كبيرمن الرطوبة 
وكذلك فى المالات الى تحتفظ فما تلك المواد مقدار كبير أسبيا من الرطوبة ف المراحل 
الختامية نجيف . ولا يصلح هذا النظام الاستعمال عند ارتفاع ob se‏ المادة AME‏ من 
الذرات الدقيقة gli‏ يسبل حملما بواسطة à EVI‏ الساخنة .كذلك لا يصلح اتجفیف المواد 
المعرضة لجفاف سطحبا الخارجى دون الا نسجة الداخلة . وفضلا عن ذلك لا jos‏ فى هذا 
النظام القوة المجففة المتناسقة كالمجففات الآخر ی عا ستدعى Maced‏ اسطوانات طو b‏ وزيادة 
طول مدة التجفیف حى عکن الحافظة بذلك على السعة العملة الحقيقية slab‏ المستخدم . 
وبر جع السبب ف ار تفاع السعة الحرارية هذا النظام فىانخفاضدرجة حرارة الوسط 25d‏ 
عند ملامسته لواد الطازجة وهی مازالت محتفظة عقدار كبير من الرطوبة (معظم مد ةالتجفيف) . 








| ذف رحوی خن بالیذار USS‏ غير مباشر 
وتتاخص مزاب النظام العکسی فى قصر مدة التجفرف وارتفاع هته العملية وعدم تعرض 
المواد عند التجفيف للجفاف السطحى . وتنحصر عيو به الرئيسية فى تعرض المادة ا مجففة فى 
المراحل الختامية للتجفيف الاحتراق عند ملامستا لحرارة الوسط المسخكن ۱۶ يستدعى ei‏ 
الرطوبة فى تلك المرحلة . ويؤدى هذا النظام إلى فقد مقدار AS‏ من الحرارة الممتصة بالادة 
SUL‏ عند ترکپا جباذ التجفیف بعد أن يتم جفافها .خضلا عن تعرض المواد الطازجة Jl‏ 


— ifo — 


لارتفاع مقدار ها حتویه من الرطوبة واخفاض درجة حرارة الوط المسخةن فى الطرف 
الارد من جماز الاجفيف . 
وتتلخص مزاب النظام المزدوج فى خفض طول مدة التجفيف عن النظام الموازن عند 
تعرض المادة المجففة فى مرحلتها الخنامية لتيارات من اطواء الساخن تسلك النظام العکسی 
dic lada ( ۵ )‏ و os, : (The Rotary Steam Tube Dryers) Ast zd,‏ 
هد | النوع من اسطوانات مط V‏ اسطح الداخلى ei‏ انی s, Fee itl‏ 
أداة النسخين فیپا . و تتصل هذه الآنابيب فى موضم مرکزی ما بأنيوبة رئهسية ثابتة تحمل 
البخار إلى الجباز e.‏ هذه المجففات y‏ ار ار بة Td‏ وتفتقل اخرارة إلى oh ght‏ 
) الوط المجفف) عن سبيل التوصیل و الاشعاع iaat ais‏ . وتنحصر مزاب هذا انوع 
عدم تعرض المادة المجففة للا<تراق بفعل الحرادة المرتفعة يسيب تنظيم AME‏ تبخر الرطوبة 
فى درجة من الحرارة gal‏ ما بين ۲٠و Axe ٩۱۰‏ أى فى نطاق حزاری يقل aily‏ 
٠‏ إلى dig $?v..‏ عن درجة حرارة اليخار امساب خلال cul‏ النسخین . کذلك 
لا تمرض المواد المجففة للجفاف السطحى سبب استعال النظام المکسی فى hb) m‏ وقلة 
الفقد الحرارى ( لاخفاض الاشعاع الحرارى الخارجى وقلة مقدار ell shh‏ الذى يمح 
خرو جه من جهاز MN‏ تجفیف ) و فضلا عن 2 T‏ هذا gl‏ بسهولة تنظم ALE‏ التجفيف 
ehi Eg‏ درجة اغرارة ا طریق تعدیل ضفط البخار فی ناي الجن 
وبارتفاع سعته الرارية . 
و تلقسم الجففات الرحوية بالفسية لوسائل التسخين إلى ثلاثة أقسام رئيسية وهی : 
أولا : oleae‏ الرحوية ذات النظام المباشر : وترجع هذه iail‏ إلى وجود المادة 
المجففة فى حالة اتصال مباشر بالوسط الجفف وأم آنواعها :_ 
۱ الجففات gr 45\ yd)‏ فا لسخین ld)‏ باليخار قبل نفاذه إلىد اخل المجفغات 
ذاتها . وقد تمرف صناعیاً (أحياتاً ) بالمجففات ال رحوية المسخنة بالبخار Jange‏ غیرمباشر » 
ویکثر استعال هذا النوع فى Gad‏ واد الى تتطلب درجات منخفضة من الحرارة . 
ب — المجففات الرحوية السخنة بناتجات الاحتراق : ويتكون الوط الجفف فما 
من الغازات ELN‏ عن احتراق الوفود ولا تختلف فى تفصیلاما عن النوع السابق . 
> — المجففات الرحوية ذات المنافذ المتحركة : ويستخدم فى اسخيها الهواء المسخن 
بالبخار فى خارج الأجبزة وكذلك الغازات الناجة عن احتراق مواد الوقود . ولا AE‏ 
عن التوعين ou ll‏ إلا فى مرود الوسط المجفف إلى داخل الاسطوانات عن jum‏ منافذ 
دائرية تتكون جدرانا مزدوجة . ويستخدم هذا النوع بكثرة فى تجفیف المواد AS iahh‏ 


والذرة والملح : 


-im 





حفف رحوى ( من النو (SINE‏ پسخن Nadh‏ تسخینا غير مباشر 

GE‏ : المجففات الرحوية ذات النظام غير المباشر : وترجع هذه التسمية إلى عدم انصال 
المادة المجففة بالوسط الجفف aly.‏ آنواعبا : — 

leat ٠ |‏ تسخن là‏ جدران أسطوانات التجفيف من الخارج . 

با fo»‏ فيما التسخين كالنوع السابق وكذاك من الداخل . 

ح ‏ و 0 080 و بواسطة أنابيب بالسطح الداخلى للپیسکل الأسطوانى 
البجففات فى موازاة محورها الافقی . | 

Gv‏ : المجففات الرحوية ذات اانظام اازدوج الباشر وغير الباشر : وترجم النسمية إلى 
استهال الا نواع المنتمية اليما إلى نظای التسخين الباشر وغير ااباشر وأهمپا ما يأى: ‏ 

Jg ناتجات الاحتراق ثم‎ daly جففات بسخن فما ولا هیکلپا الاسطو انى‎ - t 
. إلى الداخل لتسخين فراغبا‎ aed ceu تلاك‎ 

ب مففات تنفذ cel‏ احتراق مواد الوقود الى داخلبا خلال آنبوبة #ورية حى 
تصل تلك الناتحات الى V‏ تلك الا نیو à‏ ثم تنساب بعد ذلك الى فراغ تلك اأجففات منطلقة 
بين السطح الداخلى Sut‏ الاسطوانى لتلك المجففات ومسطح الا نبوبة ال#ورية . 

p‏ محففات سخن أولا كما الأسطوا المقسم 
الى آر بع قطئءاتثم تنفذ الى داخلما خلال تلك القطعات . 

ی س cet Yolo dias clue‏ الاحتراق 
خلال أنا بيبترقد الى السطح LS ball‏ له كلها الأسطوانى ثم 
تنطلق الى الفراغ )594 للمجففات . 
lad (A :)‏ لات الرسغوائات( Drum Dryers‏ ): 
وهى مففات معدة لتجفيف JU‏ الثقيلة والخفيفة 
ونحضير مساحيق منبا أو لفائف جافة . ویتکون هذا 





— ۱۳۷ — 


الحاول ليسقط فوق سطحما مكوناً بذاك طبقة رقيقة Gd‏ بفعلالسطم المعدنى الساخن بواسطة 
البخار التطلق داخل فراغ تلك الاسطوانات . وتتوقف مدة التجفيف على سرعة > iS‏ 
الأسطوانات وضغط اليخار داخابا وخانة طيقة ال1.ادة المجففة فوق سطح الاسطوانات . 
blye pani y‏ هذا الو ع فى صلاحيته لتجفيف السوائل dad!‏ ذات الازوجة المرتفعة نظراً 
الملامستها باستمرار للحرارة المرتفعة وتعاق المواد الجافة del‏ سطح الاسطوانات طول 
مدة الجفف و يتم فصل الطقات الجافة ع نالآسطوانات بأجبزة تحتوى be‏ سكا كين فاصلة . 
وتستعمل هذه المجففات !ما فى الطواء الجوى العادى أو فى فراغ هوالى . 


jin elis (11) 


Ù Per * ( Spray dryers ) 
معد ا‎ PAS حجر‎ v^ £» |Ja 





ا لجدران مستطيلةالشكل, thy‏ عدا d ١‏ 
تعد لعماءة التجقيف ذاتها .]3 TTE Pa‏ 
gles‏ الى داخلها هواء ics‏ ی 


الى درجة من e» TES‏ 
المادة المطلوب aae ales S. T.‏ رذاذى ستخدم فى KS vr‏ 
الها فى نفس الوقت. LEA‏ حركة M‏ الساخن أو فاتجاه مضاد ؛ السائل الطلوب تجفیفه 


عل حالة رذاذ تحت دفع ضغط مر تفع تصل Gad‏ الى uf‏ ۲۰۰۰ = ۰ رطل على 





— £YA — 


البوصة الربعة الواحدة E.‏ قد بنطلق PUN‏ داخل حجر التجفيف على حالة رذاذ دقيق بفمل 
iS >‏ طاردة مر 5S‏ 4 : ويم أاتجفيف خلال مدة Ay‏ عن ۰ م ast‏ ومع للسحوق A‏ 
بعد التجفيف فوق سطح قاع حجرات التجفيف أو فى أطرافها الخروطة . 


"a eue M lah ۱۳‏ : التجمد ( ويقصد به تريد ۹ مادة غذائية ال 
درجة تجمدها ) هی عماية تجفیف حيث تعمل على JOE‏ قدر من رطوبة الخلة عن ue‏ 
التبلور فى حين أن التجفیف de jas‏ ازالة الرطوبة عن سبل التبخير . ولقد أمكن fol‏ 
استنباط أجهزة للتجفيف تعمل على تبخير الرطوبة تحت تفریغ‌هوای‌شدید ويستعان بالتجمد 
فى بعض تفصيلات العملية . ولقد car‏ نجاح هذه الطريقة فى جفيف به‌ض الاصات الطبية 
وكذافى ias‏ عصير بع ضأنواع الفا کة . 


: وائ‎ Lt uad, nf الها‎ o sas 
le إن الاصل فى صناعة التجفيف هو حفظ الفا كبة والخضروات فى حالة جافة‎ 
فى طرق الحفظ الاخری » هو ااتخلص من الجزء‎ E اتغذية , حى وقت الحاجة إليبا ومنشؤها‎ 
الزائد من الفا كبة والمخضروات عن حاجة الاستبلاك الطازج وإعدادها للاستهلاك وقت‎ 
انمدامپا « ولذلك بندر تعفرف أية فا كرة أو خضر يقل مقدارها عن حاجة الاستملاك الطازج.‎ 
وتتوقف صلاحية الفا كبة الختلفة الاجفيف عل النوع والصنف وتوفر الصفات الخاصة‎ 
وتوفر الحجم وخلافيا . وأفضل أصنافا‎ jm E بالتجفیف » من قلة الرطوبة وصلابة‎ 

لتجفیف ما i‏ : 

a‏ قوب : ولا تجففمنبا إلا الأصناف ااصالة لعمل ca JI‏ (العنب الجاق)وأهمبا 
السلطا (Sultanina) by‏ : ويعرف QU‏ تومسون (Thompson Seedless)‏ بکالٍفور نيا › 
و بالساطانا (Sultana)‏ باسترالیا , و بکیشمیش البيضارى (Oval Kishmish)‏ فى حوض 
الیحر الا ببض الوط » وتتميز حبيباته بكر الحجم بو بار تفاع SUL ge‏ یة.و هوأفضل 
الا صنای الخالية من البذور (GU)‏ الصالحة لعمل الزبیب ۰ فیصنع مئه نحواً من V, Ne‏ من 
جملة محصول الزبیب بولاية کالیفورنیا ويليه فى الأهمية السکات ( مسکات اسكندرية ( » 
وهو أفضل أصئاف العنب البذرية الصالحة لصناعة ز بيب كبيرالحجم» و توجد أصناق عديدة 
(Black Cornith)2 »- 3! "PSI TNT EE‏ ومله یصنع à Ji‏ 
dis‏ | 

١‏ — البلح : وتتقمم الاصنای الصالحة منه لتجفیف إلى قسمين رئيسيين : يعرف 
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أوابما pi‏ الجاف ۰ ویشمل أصناف GS‏ ( الأبرعی أو الركاوى ) ۰ والجوندیلا 
والجرجودا واليارتامود! . والدجانا » ويعرفثاننهما بالپلح نصف الجاف وإشم ل أصناف 
العمرى . والعجلاف ) العجلاوى ) . 

_ التين : وأشمر el‏ الصااحة للتجفيف فى حوض الءدر الا مض التوسط Mya‏ 
الازسرل (Smyrna)‏ اور أيضا بلوب | بجر (Lob Ingir)‏ , وموطه أسيا الصغرى , 
ومركز صناعته ما منطقة أزمير : ويتميز M‏ السکیر ولونه الفاتح وارتفاع eV xe‏ 
Sl‏ ا او تطات غار التقليح الصناعی os cu‏ الکیری ( Caprifig‏ ( بواسطة حشرة 
البلاستو قو جا( Blastophogus‏ (- 

JJ,‏ أدخلت زراعته إلى كاانفورنا فى عام ۰ وعرف هناك ex‏ کار نا 

۷۵-۲۰ من‎ b وأزميرنا ؛ ويصنع منه‎ Uo sid E وقد اشتق من‌لفظ‎ : (Catimyrna) 
من #صول التين الجاف ما وأشبر أصئاف الين المعدة للتجفيف بكاليفور نيا هو أدرياتيك‎ 
فهاء وتوجد أصئاف أخرى معدة‎ SH بز من جملة ال#صول‎ os ويكون‎ « (Adriatic) 
( Kadota ( والكادونا‎ «(Black Mission ( للتجفيف آشپرها : الميشون الاسود‎ V jt 
aly ويستخدم‎ 

۽ - ااشمش : وأشبر atl‏ الصالة dell‏ فى حوض البحر الاببض التوسط هو 
المشمش الموى : وموطنه الشام و تاره قليلة العصارة حلوة الطعم وأ alee Yi‏ الامر AS‏ 
العدة للتجفيف بك ليفور نيا Blenheim ( caes.‏ ) ۰ وموريادك ) Moorpark‏ ) وتيلتون 
( 7:00 ) « ويستخدم الأول ملا فى صناعة التجفیف بكثرة لارتفاع عتوياته السكرية 
و ءاسك أنسجته وخلوه من ال لیاف » s Jo‏ الرتقالى الأحمر الزامی ٠‏ ویتطاب كوه مناخ 
معتدلا Lad boy‏ ورطوية مرتفعة oy‏ » وتتمیز مار الموريارك بكر الحجم عن جميمع 
الأصناف الآخرى ء وبلونما الرتقالى الدا كن غير أن ارتفاع Wh, ge‏ الليفية وقلة مقدار 
ما تحتويه من المواد السكرية يقلل أهميتها التجارية . 

م — الخوخ : ونستخدم فى هذه الصناعة الثمار الفرك وأهمها فى مصر الروى الاصفر 
والاحر ,وق Muir ) 73 7 C Lis dE‏ ) والبرنا ) Elberta‏ ( ولوفل ) ٠ ( Lovell‏ 

.4 - الكمثرى : وتجفف polie‏ صغيرة aly‏ آصنافبا للتجفیف هى مار eA AD‏ 
Bartlett (‏ ) و بعرف d‏ أجلترا باسم و لیمز ) ٠ ( Williams‏ ویتطلب موه مناخ بإردأ . 

y‏ التفاح ties:‏ عقادير صخيرة , als‏ أصتافه الستخدمة فى التجفيف هی مار 
Gravenstein ) idl»‏ ( ۰ میت ) Pippin‏ ( ۰و ٠ (Bellefleure) ly‏ 


— it: — 


كذلك تتوقف صلاحية الخضروات لتجفيف إلى حد كبير على ااصنف الناسب الذى 
يتوفر فيه اللون والطعم والصفات الغذائية الممتازة كارتفاع ما تحتویه من الفیتامینات أو 
المناصر المعدنة . ولا تقل أهمية انتخاب الصنف الناسب للتجفيف عن أهمبته فى صناعنی 
التعيئة با لعلب الصفيح والتجمد . 

و نظرا لتأثير الحربالعالمية الثانيةو تغبيرها للوضع الاقتصادی لكثير من‌الصناعات الغذائية 
ما أدى إلى التوسع فى تجفيف الخضروات توسعا ل ad‏ هذه الصناعة من قبل فانه كان من 
العسير استنيات اصنای جد يدة للتجقفيف واكتق باتتخاب أفضل y jall ta V‏ فةصلاحية 
لتجفيف على هدى ما تتطلبه هذه الصناعة من شروط وصفات ga y.‏ لذلك بذكر أمياء 
الاصئاف المستعملة فى التجفيف Us‏ أو eo‏ فما بل  :‏ 

Danvers 9 Imperator 2 Red Cored Chantenay س الجزر رام أصتافه‎ 
: Morse's Bunching 4 

y‏ البصل aly‏ أصناف البصل المصرى الصعيدى ثم البحيرى . راهم الأصناف 
iS»!‏ هی "T White Creole 2 Red Creole 2 White Portugal 2 Ebenezer‏ 
d‏ الآهبية والحرافة Southport yellow Globe‏ و Southport White Globe‏ 
ل Australian Brown‏ : 

۳ - البطاطس al,‏ أصنافه الاتجليزية هى King Edward‏ والأمريكية هی أصنان 
Klamath Russets# Burbanks4 Oregon Gems (^ Idaho Russet‏ ثم lrish Cobbler‏ 
Early Ohio 3 Bliss Triumph 2 Chippewa 2‏ - 

Maryland J Jersey J Puerto Rican هی‎ iS»! أصنافه‎ Dr البطاطا‎ ¢ 
Nancy Hale » Key West 2 Sweets 

( أ بض‎ ) Copenhagen market هی‎ iK أصنافه الامر‎ Dy i M r 
الامناف‎ Als Glory of Enkhuizen 2 Early Round Dutch و‎ Golden Acre J 
. ) أخضر‎ ) Savoy هو‎ Vl الا‎ 

Stringless Green Pod اصناقيا الامريكية هی‎ Dr الفاصوليا الاضراء‎  ه‎ 
‘Kentucky Wonder ف‎ dja وسلالات عديدة‎ Blue Lake د‎ Black Valentine J 

Ohio Canner 3 Detroit Dark Red أصنافه الامريكية هی‎ als ااپنجر‎ - 5 
: Morse Detroit 2 

Country Gentleman élis s أصئافهالامريكية هي الأصناف الحلرة‎ aly الذرة‎ — ۷ 


- Golden Bantam 2 
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. المعدة للتعبئة فى العاب الصفيح‎ VIN البسلة والاسفتاخ‎ A 

: pr or وی الها کر‎ 2۵ ya ol عمرة‎ 

تتوقف صفات الفا R$‏ والخضروات الجافة على عملیات ciel!‏ ولذلك تجب العنابة 
بيساتين الفا كة والخضروات المعدة ثمارها للتجفيف . فتتتخب الاراضی الصالحة للزراعة 
والاصول الجيدة للتطعيم oly.‏ بقتصر على US]‏ الاصناف lal‏ لاتجفيف « glo‏ 
الطرى المنتظمة لافلاحة من رى و اسمید PE‏ وخف وخلافبا من GALE‏ حی colo‏ 
مار كبيرة الحجم » جيدة النوع والصذف خالة من الاذات . 

ویعتر موضوع الرى كعامل هام من عوامل الفلاحة . الذی تتوقف عليه إلى حد كير , 
مدی صلاحة Jd!‏ لتجفیف . فتتوقف درجة SF‏ الرطوبة فى UE‏ عل عدد الر یات 
ومواعيدها , ومقدار المياه الستخدمة . م بتوقف على هذه الاعتبارات بالتالى ;5$ الواد 
الصلبة الذائبة وغير الذائية IL‏ أو معنى آخر أن تصاف التجفيف بتوقف إلى <د a‏ على 
عملية الرى Mts‏ . ولذلك تحب العنايةالتامة بالرى ob‏ براعی ق‌هذا الشأن نوع ol‏ وحالة 
الو ونوع الارض والموقع والمتطقة وحالة اناخ . 

وفضلا عن ذلك ترتبط عملية التجفيف alle‏ الاعار و مدی Ju YU . d yas‏ التجفیف 
POEMA‏ ة أى المكتملة الحجم الطبیعی . حيث تطلب JO‏ الصغيرة نفقات AF‏ 
فى فمتها عما تتطليه ol.‏ الكييرةء فضلا عن قلة تصافى المار الآولى وتعرضها خلال عملية 
التجفيف لبعض تغيرات ACE.‏ وطبيعية ( وقد تكون كمائية (iul‏ تؤدى إلى خفض 
قيمتها التجارية . وناضم هنا Lol‏ عملية خف otf‏ بعض أنواع الفا كبة كالخوخ والشمش 
والعنب والبلح کا تتضح بالنسية للخضروات أهمية استمال أ<جام خاصة من الشتلات فى تکاثر 
بعض آنواعپا أو زراعتها على أبعاد معيئة . أو أهمية جمع U pat‏ بعد أن تبلغ مرحلة النضج 
الكامل حتى زداد Glial‏ مادتها الجافة وتتوفر ی خاماتها الطازجة المميزات المرغوية 
فى اللون والطعم . 

ويرتيط ااتجفيف أيضاً ءدی صلاحة الفا كبة والخضروات للبقاء دون تلف . gat‏ أنه 
يقتصر فى هذه الصناءة على LILI‏ الطازجة على أن بتر paai‏ ف pail‏ وقت من حين قطفها 
حى بتسنى الاحتفاظ بأ کر قدر من صفاتما وخاءائها فى المادة الجافة . ویستشی من ذلك بضع 
محاصیل کالبصل والبطاطس عکن تخر ينها فى مخازن مپواة معتدلة احرارة أو باردة نوع لمدة 
aM s.‏ 


— tY — 


: caua التفصيد:‎ Ltd 

تتدكون عملية تحفيف الفا كة والخضروات من خطوات متنوعة محسن شرحما قبل التعرض 
لعلاقاتها الاوعية ,تجفيف المواد التلفة وهى : 

lea یکتمل‎ ol للتجفیف بعد‎ dall i lal Ac cala : القطف والانضاج‎ (3) 





وتلوتما ؛ Gat‏ أن 0 فى حالة تضاهی المار العدة للاستبلاك الطازج ؛ وتستشى من ذلك 
الكثرى الى تقطف وهی خضراء صلبة والى يتم إ,ضاجها صناعيا . و وعد القطف تا ر كبر 
على خواص الار الطازجة والجافة » فؤدى قطف cl)‏ وهى خضراء إلى سرعة lated‏ عند 
التجفيف , ول إنتاج مواد جافة رديئة الطعم واللون فضلا عن قلة ضافها . ies‏ أن ذلك 
يؤدى إلى تغبير التناسب ed gel‏ لنسبة التجفيف , نظراً لعدم ١‏ کال تكوينها PV‏ 

وبالعکن يؤدى قطف الهار بعد پلوغها حداً Wy‏ من النضج إلى فقد الأانسجة à d‏ لخاصية 
Meu‏ . و ببين الجدول GY‏ تأثر مراحل التضج على La‏ تجفيف مار الخوخ والمشمش : 


| مشمش « E Cele‏ خوخ «مور» 
CENE | ga) de‏ نسية التجفيفه | النسية الموية 
| للمادة السكرية 
نضج بالغ 1 £A,0 VELAN i‏ 
23 عادى £,1f ١ í£,9*‏ : ) | 1۸,۰ 
د غير امل £o | Vio,M ١١5,4.‏ 


ویتضح من الجدول السابق أن أفضل الحالات لقطف Me‏ الخوخ هی عند النضج الكامل 
فقط . والنضج الزائد فى الشمش ‏ غبرأنه يفضل Ula‏ عدم قطف الهار إلا بعد | Je‏ النضج 
وقبل led‏ أى قبل نضجها الشديد gu ie‏ أثناء ااتقطيع » أو تتعرض bee all‏ لخفض 
قيمتها التجارية وتکون الخسارة فى هذه ALN‏ أ كبر من BEN‏ فسبة التجفيف . 

وتختاف طرق القطف باختلای الفا cA‏ فتجمع أمار التخیل باليد يتسلق الاشجار , 
بنا تسقط le‏ التين على الادض عند quill‏ فتجمع » وبراعى فى هذه الحالة تمهيد سطح 
الأرض وإزالة الأجزاء الخشنة حى لاتترشم المار » وقد تستخدم فى هذا الغرض شباك أوقطع 
من الخيش توضع aie ce‏ ار وتجمع مار الفا ca‏ باليد بالاستعانة بدرج 
خشی مناسب . وجب تحاشی طرق القطف الاخری ‏ كبز الاشجار أوضرب AI‏ بعصا بقصد 
إيقاعها على الادض تجنباً لبشمها , غير أنه قد تستدعى بعض الظروف الجوية BM‏ 


— tit — 


كارتفاع درجة الحرارة il‏ > أو هبوب رياح ساخنة وقت نضح مار المشمش والخوخ V)‏ 
قد يؤدى إلى نضجها SOM‏ قبل ١‏ کال تکوینها الثرى ) إلى سرعة القطف ويسمح فى هذه 
DL)‏ بضرب AD‏ على أن راعی الا<تياطات الكافية للع etg‏ 

ويم قطف Goll aste‏ باليد Ls‏ لمدى | كال Yb ge‏ السكرية . فتقطف نمار غنب 
E‏ عند ما fds‏ تركيز السكر ہا vo‏ بز ينما تقطف عناقید عنب السلطا نبين عند ماتبلغ 
eh‏ السكرية ۲۲ ۰ o‏ تقدير السكر بعصيرها بأحد الإبدروءترات قبل القطف» 
فانه رغماً عن سهولة KH‏ على فضج Jl‏ بواسطة الطعم coto‏ غير أن العلاقة الوئيقة بين 
E ca JI‏ ونسبة KN‏ تدعو إلى للك الاختبار » و تضح هذه الملاقة من الجدول «YI‏ 
فن‌داد مقدار الز بيب iol Li ZU‏ الفسية ائوية للسكر فى مار العنب ااطازج : 


a aii‏ المثوية Mh ud TT KA‏ من الفدان 
ud‏ 4 تة o: QUT N Aid!‏ 
E cen we ras ad‏ 1 مقدره L‏ لارصال 


f 2‏ ۰ رطل 
EI. *4‏ ۵۰ 3 
ery POT. V. ۸‏ » 
Vit, ere a‏ ۱ > 
۲۰ 7 ,۳ :۱ ۲ > 
Viv. A ۵‏ ۳ > 


ul,‏ عن اخضروات فانه يحب الاقتصار على الخامات الطازجة الغنية بالفيتامينات 
Ladd OLN,‏ ولذاك يحب #ذيف oly abl‏ الطازجة عجرد فطعبا . واقد ثبت أن 
الاسفناخ يفقد تدرجیا فيتامين C‏ عند تخزيئه بعد الحصاد وکذلاك البطاطس الابيض ويبين 
الجدول GY‏ مقدار النقص فى فيتامين ح ( حامض اسكور بيك) متدرا کللیجرامات فى Be‏ 
جرام فى خضروات مختلفة بعد تخزينها لمدة بوم وومین وهو YE‏ : 


طازجة من الأسواق 04+ “VA “yr‏ 
بعد تخزينها yg‏ ساعةق درجة./ا [db‏ ۲۸و ۲۱ 4 
? ? » و » »> eM -Ye ۰۳1 » Ve‏ 
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ویفضل (lo‏ قطع الخضروات الورقية فى الصیاح الباکر أى فى آبر د ساعات البوم , م 
يحب قطعبا Asi‏ اللبل عند بعد المسافة التى تفصل حقول الإنتاج عن مصانم التجفيف . 
T‏ عند Jarl‏ الطوبل تبر يد الخضروات باحدی الطرق الناسبة ممواء بالموية أو باستعال 
ألواح من الثلج بين صناديق الحقل shall‏ بالخضروات . 

(v)‏ الفسیل : وهی عملية غير أساسية فى صناعة التجفيف کا فى بعض الصناعات الغذائية 
الاخری , Ts‏ لما تعامل به بعض عار الفا 4S‏ والاضروات من معاملات peed iej‏ 
بالاستغناء عنما كالساق والغمس ف الحلول القلوی . ولدكن بحب غسيل المواد النذائية HK,‏ 
أنواعها إذا كانت حالما العامة تقضى ذاك لازالة ما قد يلوثها من الا ترية والاادران أوماقد 
يكون ملتصقا e‏ من جزاء التربة وحبيبات الرمل . وخصوصاً الضروات الدرنية كالبطاطس 
والبطاطا والضروات الجذرية كالجزر والورقية كالاسفناخ وكذا الطاطم والقاصوليا 
وغيرهما . وتستعمل عادة الالات ذات الرشاشات فى غسيل مار الها à‏ ( فة (vay‏ 
والالات البرميلية فى Jue‏ الخضروات(صحبفة ۱٩۲‏ و۲۳4)» ويتطلب الاسفناخ وما ماه 
من الخضروات الخضراء النقع داخل أحواض مستطيلة غير عميقة يتحرك داخلها الماء K‏ 
بطبئة و بقلب باستمر ol gp al‏ مضفوط اترطيب الجر ثات!لصلبة الملتصقة eH‏ و کذا الحشرات 
الدقيقة حتى يسبل فصلبا بالغسيل E‏ 


H 


i: 
‘ 
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بواسطة الالات الرميلية المزودة 
برشاشات مائية لايقل ضغط الماء المندفع 


"n - - " 5 gg s عادة غسيل المواد‎ 






Met‏ عن ۱۲۰ - .وا رطل 
على البوصة المر بعة الواحدة . 

c case (v)‏ وتنقسم وسائله إلى 
خمسة طرق هى E‏ — لش بر اليدوى 

ب فصل القشور بالبخار الى 

< - فصل القشور JIL.‏ 
القلوية و — cua‏ الاحتکا کی 
(Abrasive peeling)‏ ^ — التقشير حهاز للتقشير من النو ع SKN‏ 
باللهب ) Flame peeling‏ ) - ولقد سبق شرح الطرق ثلاث الآرلى بصحيفة ٠4‏ . 
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ويقصد nad‏ الاحتکا ی انقشار القشور عند ملامسما خفة لسطح خشن مكون من 
البللوراتا لش نة لمعدن الكار (Carborundum)2- lo y‏ أو T‏ أخرى (Ale‏ وتكونالالات 
المستعملة فى هذا الغرض من اسطرانات معدنية رأسية : مطحیا الداخلى وقاعبا مغطان 
بالبالورات az‏ السابقة. مثبتة جيداً مواد لاصقة مناسية إلى الجدران المدنبة > وكذلك 
إلى القاع المتحرك الذى يدور حول مور مرکزی حركة رحوية eam‏ العمل توضع 
الواد المطلوب تقشيرها داخل ee ym!‏ كحت leout‏ عند دوراما داخل الجباز 
Jai)‏ الحركة الرحوية eal‏ ) وعلامستما لابلاورات الخشنة Ayal‏ لادة المعدنية الساحجة . 


وتزال obi‏ القشور برذاذ مائی ينطاق من فتحات فی آنبوبة تركب بالجپاز بااطرف العلوی 


^ 


glaa Y]‏ 4:۱ المعد AT dai‏ زو نعل e BH!‏ مقس ]$5 الذ | 45 ترك g>‏ عن طر بق باب 


۳ ای بالجباز : 





حهاز uni‏ بالایب 
و لستخدم d‏ طر ya P cll ża] iza‏ ع4 (bows | i‏ عتوی على par‏ 6 درك 


جركة لا نهائية مكونة من بكر معدنی , معدة لحل المواد المطلوب تقشیر ها ۰ و تعرض إلى لحب 


e$‏ تتراوح درحوة > 4 ?v Y. 8 uus 5 qui‏ فر A ue‏ عده als 31 y‏ ره - ۱4 تأنیه) 
ثم تترك المواد بعد حرق قشورها لنسقط إلى آل للغسيل مزودة رشاشات مائية قوية ( یندفع 
AL‏ - تحت le‏ ودره Ses‏ رطل على اليوصة ار das‏ الوا<دة ) d‏ وين pakl e‏ ذات 
الیکرات المعد i‏ ح رکا داخل als Qe yr‏ فض در و4 حرارتہا و yards‏ وع d y‏ 
6G‏ من فرن ) منطی من الداخل بطوب حراری ) بتحرك حركة دوارية W‏ فراغه 
هب A‏ لاتقل در Ax‏ > ار 4 deu‏ ذكره « J^‏ شور 1A‏ الغذائة عند Messa‏ 4 
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oly‏ قليلة E‏ تعر ض بهد ذلأك ارذاذ مالىشد 3 (قوة t..‏ رطلعلى M io 4M‏ بعةالواحدة) 
لفصل القشورالمكربنة کا يستعملف هذا الغرض أيضا نوع؛الث لانتعرض القشور فيه الب 
ذاته بل إلى وهج حرارة الطوب الرارى Gall‏ يؤدى إلى Yu SF‏ . وعل العموم فان 
هذه jd dati» $4 I‏ قد إصل الو احد منها إلى غو فقو" — ge te‏ ماه غير x Vi‏ 
بالسعة FAG)‏ وانخفاض Aaa‏ ار A44)!‏ الناج عن iE‏ اشر إذا #ورنت b‏ اطرق الاخری 
) نوأ من النصف ( ويقتصر استخدامها على البطاطس والبطاطا والبصل والجزر والینجر 
وبعض الخضروات الجذرية . 

أنراعبا كالكثرى والخوخ والشمش إلى نصفين وإزالة الجبوب البذرية هنا . و بالنسية 
للخضرواتف تقطيغ البصل Sy‏ نب 
إلى حلقات والخضروات الجذر å‏ 
كالجزر إلى مكعبات أو إلى شراتح . 
و لستخدم 3 ذلك u]‏ اليد العاملة es‏ 


استخدام آدوات بدوية بسيطة die?)‏ 





(viv ٠۹‏ أو بواسطة آجهزة 
عنوی على أقراص حادة oan‏ أو 
على قوالب حادة الاطراف 4x)‏ 
اڻار إلى مکععات . حواز اتجزثة الأضروات إلى ةمام رقبقة 





و تتحصر فوائد هذه العملية فى إزالة الاجزاء عدعة الفائدة e‏ فطلا عن تعريضما domed‏ 
الداخلبة دواد الفذائية لماملات ااتحضير کااساق والكيرةة أو لفعل الواء الساخن عند 
التجفيف aly‏ یشترط تقطهها إلى أجر اه ذات She‏ تسمم MEL‏ اتجفیف فى أفل وقت 
Ue K‏ مع ملاحظة عدم تعرض الادة بعد جفافها للتقصف ( عند تقطیعما إلى أجزاء 
دقيقة للغاية ) E‏ قد تتعرض اغار اامكرمرة أو ذات القشور Koet‏ الالال أو UPS‏ 
عند his‏ بدون مر له : وذ لا عن ذلك فان تقطيع jl‏ بساعد على مراقبة صفات اواد 
الجافة وضمان خلو أأسجتها الداخلية من التلف . 

(o)‏ الفرز والتدريج : والغرض من هذه العملية هو فصل الأجزاء الفاسدة من المواد 
الغذا ثية المعدة للتجفيف وكدذا الاجزاء الى لا تتوفر فما الصفات وا للواص النوعبة الطلو بة 
م تدر يج المقدار البای هنما إلى درجات dake dame‏ لاءتجاوز عددها فی‌اامتاد دن ثلاث . 
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وتتحصر فائدة هذه العملية cele‏ مواد جافة متجانسة الحجم والشکل والعاملة . ويشترط 
ada‏ أن تکون الخامات الطاز جة irs‏ فى التوع وااصنف ol‏ يتم تجفيفها بطريقة VEe‏ 
وتعرف هذه العملية بالندرج الاخضر (ابتدانی) . و بطبيعة الأمر تدرج الواد ثانية بعد أن 
تم تجفيفما إلى درجات وصفية وحجمية أخرى . 

(a)‏ اللي : ویتلخص ف معاملة معظم الخضروات وبعض غار الفا كبة بالبخار الى 
أو بالماء المسخن إلى درجة تقرب من الغليان بيط أو لإتلاف ما تمتويه تلك المواد من 
الانزعات التى بودی احتفاظها بنشاطها الحيوى إلى كثير من التغيرات غير الرغوب2 فى اللون 
والشکة والفيتامينات , فضلاعن تأئير هذه المعاملة على الخواص السكمائية والطبيعية والميكانكية 
للا نسجة النباتية » و على سرعة اشر اا ay‏ بالر à ge‏ بعدأن r a‏ (عندإعدادها الا كل) i‏ 
كا وانها تساعد على طرد قدر من الا كسيجين الذائب بتلك الا نسجة وتعمل على هلاك جز. 
من الکائنات الدقيقه AB a JU‏ 





تأثير الدای على شرا البطاطس . (القطم الإى لم تسات لاف القعام (s‏ 

وف الواقع فان هذه العملية تمثل الجانب الا كبر من التهذيب الفی النی طرأ على صناعة 
التجفيف ف oca‏ الأخيرة . ولقد أشير إايما لاول هرة فى عام Cruess) ١51‏ )وضحت 
أهميتها منذ عام ۱۹۲۹ فى حفظ الخضروات بالاجمد (Joslyn & Cruess)‏ ثم ازدادت 
أهميتها وضوحا فى صناعة iat‏ الضروات فى عام 1417 (Diehl & Berry)‏ وبدأ الاخذ 
ها فى صناعة تجفيف الفا GAS‏ عام ۱۹۳ Mark, Phafi & Mackinney)‏ ) ۰ وتتميز 
الخضروات eg BUA‏ سلقها بعدم قابليتها لتشرب الرطوبة ثانية عند إعدادها SOW‏ 
إلا odas‏ شدید للغاية و باحتفاظ ا لسجتما بصلابة وتلين ظاهرین » فضلاعن تغير واضح فى 
لونم الطبيعى (باهت أحياناً أو ue‏ مائل لأسواد فى أ<وال آخری) واكتساما لماحم Js‏ £& 
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عائلان طعم و رائحة الةش أو التن . کبذاک sez‏ به ض افا كبة الجافة التى لا ینم لب بلون 
عاتم غير شفاف أو طباشيرى مع تصلب واضح فى أنجتها . 

طرق السلق: و ننقسم 
إلىئلاث آنواع هی الما ملة 
بالیخار الى نت الضغط 
الجوى العادى و العاملة 
باليخار ای عت his‏ 
مر تفع والغمر داخل ماء 
مسخن إلى درجة الغليان 





تقر ببأ ys‏ استه‌مل الطر يفة 
الاولى c Y Ju‏ الحدة حباز ساق ااذ ات 
کا لستممل الطريقة ENS)‏ بكثرة Lt‏ وألمانياء ولا تتعدی الطريقة الثانية عن کونما طربقة 
طبخ والغرض منها واضم فى زيادة Xa‏ من جبة إتلاف الانزعات AG o]‏ 

وتتلخص الطريقة الآولى فى تعر بض المادة الغذائ.ة بعد تجبيزها لابخار الى لمدة تتراوح 
ما بين ؟  vo‏ دقيقة os da li‏ لاوعبا محیث لا يبدأ فى تقدير الوقت اللازم للسلق إلا 
بعد أن ترتفم درجة حرارة المادة Jes iir P "۱4 d]‏ شرط أن aad‏ درجة حرارةالمواد 
إلى تلك الدرجة خلال دقيقة واحدة . غير أنه يفضل lo‏ اختبار اواد الغذائية ( بطرق 
الاختبار المبيئة بعد) Gl‏ کد من إنلاف آنزعات اابير واكسيداز NTN,‏ إتلافاً كاملا. 
ولذلاك فان العبرة هنا بالتخلص من الانزءعات ومن الصعب تحديد المدة الحقيقية اللازمة 
لتلفپا لاءتبارات عديدة آهمپا اختلاف النوع واصذف iate,‏ الزراعة وطرق اجه . 
ولستخدم فى أداء هذه العملية أجرزة للساق تحتوی على par‏ مصنوعة من الشبك المعدنى » 
تتحرك حركة Mana ga Jol uy‏ تحتوى على صمامات lad‏ الحى مرتبة فوق 
وأسفل مواقع تلك pabl‏ , ويب الحذر من ازدحام طح هذه الحصر ay A yt‏ عن معدل 
ما JI yo dad‏ التجفيف بالنسبة اکلمادة غذائية حى يتم الساق dle‏ متجانسة . E‏ جب عدم 
تزويد هذه الأجيزة بأنابيب رئيسية فى منتصفها روج البخار العادم , منعاً لنقص مقدار 
البخار داخل نفقها : والا کتفاء lath‏ خروجه من الطرف العد روج المواد الغذائية بهد 
أن يتم سلقها : مع ملاحظة وضع سنائر من المطاط أو الماش hawt‏ فى ذلك الطرف لتعديل 
مقدار العادم . وفضلا عن ذلك جب تزو ید الاجبزة بصمامات لطرد الهوا. عند بده لشغيل 
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الجباز . ويفضل تركيب رشاشات مائية عند الطرف المد لدخول الواد ااطلوب سلقها : کا 
نفضل jan‏ امیتات تزوید طرف gs Al‏ برشاشات مائية أيضأ لإيقاف الفعل الحرارى 
بالأنسجة النبانية ‏ وختلف مقدار ما Kpa‏ هذه الاجمز ة من البخار فى بوم العمل الكامل 
(see vt)‏ باختلای تصمیمیا وطرق استعاشا , ویتراوح عادة ما yon‏ م حصان SAE‏ 
للطن الو احد من المواد الغذائية غير امجبرة . 

ef‏ قد تستخدم فى هذا 
الغرض Val‏ مقصورات تلقل 
زلما ااواد المطلوب سلتا فوق 
x‏ الى #لة على عر بات و تتحصر 
dle yc‏ عدم تجانس عملية السلق 
E‏ لقا واد الموجودةفوق 
الصوانی الوسطية والحاجة إلى 
AE‏ وف عا 

وتتلخص الطريقة ااثانية فى سلق الواد الغذائية داخل أجبزة التعقم المستخدمة فى صناعة 
all‏ لعلب en‏ فى درجة حرارة قدرها vi.‏ فر hig‏ نحت ضغط قدره ٠١‏ أرطالمن 
البخار sal‏ قدرها ye‏ دقائق . 





مقصوره pal‏ الضروات 


و تتلخص dz, dall‏ الثالثة فى تعيئة الواد الغذائية داخل آقفاص من الشبك stall‏ وحمابا 
داخل أحواض تحتوی على ماء ساخن لا تقل درجة حرارنه عن ۱۹۰ فرنميتية . کا قد يلجأ 
إلى تقل هذه المواد فوقحصر تتحرلك داخل الا حواضالماوهة بالاء الساخن ؛ على أن dale‏ 
على انار المواد داخل AM‏ بواسطة حصر أخرى تعلو الأول . وبحب أن يقتصر على استمال 
LU‏ الیسر دون العسر منعاً تصلب الا نجة النباتية . وتبلغ مدة الساق فى هذه الحالة نمف 
المدة المقررة فى الطريقة الأ ولى بسببخاصة الماء فى تقل وحمل الجرارة إلى المواد الغذائية عن 
البخار الى تباخ وا من الضعف . ور تبط لون المادة الغذائية بعد تجفيفما بقيمة رقم PH‏ الاه 
المستعول للسلق . فيفةد مثلا RO‏ نب الذى تم سلقه فى ماء تبلغ Ga‏ رقم VENEZ‏ 
الاخضر الجذاب و مکنسب الادة الجافة لوناً Gas‏ ولذلك محسن إضافة مادة قلوية مناسبة 
لماء السلق كلما تغيرت قيمة PH‏ الماء إلى الرقم Ve‏ وتعديله إلى قيمة تتراوح ما بين 
۷,۷۰ ۰ کذاك يجب fe dail‏ لون اليطاطس حى لا يسمر لونه عندالتجفيف Ao Ji‏ 
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عل قمة رقم pH‏ الماء استعمل فى bathe‏ نطای اثرقم ره وفضلا عن ذلك فلقد دلت 
الاعات TI‏ خيرة على أن استمال yyy‏ من بالورات کر ee‏ الصوديوم فى الماء المستعمل 
لسلق الکر نب يؤدى إل سين لون المادة الجافة واحافظة على لو نه فىحالة خضراء براقة فضلا 
عن خفطه إلى aus drago‏ حامض الاسکور بيك (فيتامين (C‏ آنناء السلق أو خلال التجفيف 
والتخزين . كذلك Jai‏ استعال ES pli‏ بتیی السا بى فى الماء الاستعمل اسلق اابطاطس 
و اقم ره ب لع اسمرار المادة الجافة . ویب الحذر فى استعيال کر بتيت T‏ 
عقدار أ كر حيث لوحظ اكتساب البطاطس oA gla‏ عند ارتفاع KP im‏ 
إلى Vn‏ 

و ad‏ اجربت van‏ الأحاث لا ستمدال الکر بت عادة أخرى pue a pe‏ 
مقدار الفقد فى حامض الاسکور يك ففوجود ۰,۲ من ملح کر en‏ الصودیوم » ول بتیسر 
ذلك باستعمال حامض AIL‏ براقع 0,+ - اوه ر أو جالات الاشل Zepo gl‏ 
أو الکاتبکول أو الببروجالول أو امیدروکینون أوالجايسين بواقع ٠,١‏ ب » كذلكم يصلم 
فى هذا الغرض ملح الطعام أو سترات الصوديوم أو طرطرات الصودیوم أو سکسینات 
الصو دروم A gi»‏ 

غير أنه قد وجد ch‏ ملح الطمام يزيد التأثير الاختزالى الماح اللكريتيىعند Jed‏ 
الاول عقدار قدره م.م بر والثانى عقدار y‏ بر وان هذا التأثير doles‏ زيادة قدرها 
۰ من مقدار حامض الاسكوريك الى عکن الاحتفاظ ا فى حالة استعمال 
الكريتيت Jaz‏ . 

وللمعادن ااثقيلة فى مياه الساق تأثير oF‏ على ما تحتويه المواد الغذائية من الفبتامينات 
حبث ان هذه المعادن عوامل مساعدة فى وجود الحرارة ae M‏ ولقد أخذ oi SO‏ كثل 
فوجد أن سلقه فى ماء حتوی على ۲۰ جزء فى المليون ن النحاس أو على .م جزء فى المليون 
من الحديد أو على ۱۰۰ جزء فى المليون من الرنك أو على ۱۰۰ جزء فى o MU‏ من (cs M‏ 
عدم الاثر الضار على مقدار حامض الاسكوربيك فى الکرنب Ge‏ حين أن .. ١‏ جزء فى 
المليون من انحاس أو الحديد خفض مقدار حامض SOY)‏ بيك إلى نصف القدار المعتاد 
الکرنب ee‏ 

وعل الغموم يفضل الساق فى البخار ای تحت الضغط الجوى العادى عنه نحت lx»‏ 
مر تفع لنقص كثير من البيانات العلية عن الطريقة الآخيرة <تى الآن .کا يفضل الساق فى 
البخار تحت الضخط اجوی المادی عن الساق ف AU‏ يسبب ما تفقده المواد الغذائية الثباتية 
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ف ماء السلق من فیتامینات وأملاح وسکربات ومواد أخرى . ويتراوح مقدار الفقد فى 
اار ot VJ) 4l eS‏ الغذائية عند الساق ما (Magoon & Culpepper ) V Y—Y,o00v‏ 
ونی C ovt‏ فى الخضروات ما بين ۵1-۷ بر( (Adam & Horner‏ وبقابل ذلك فى حالة 
السلق بالبخار loa‏ ‌فینامین ع يتراوح مابين 1 وم  ./.‏ وف الاملاح المعدنيةة  [eg‏ 
فى حالة السلق فى الاء وه . [Y‏ عند السلق باليخار ( Adam & Horner‏ ) و زداد الفقد ق 
حالة aod‏ الواد الغذائية إلى أجز اء صغيرة . ورجم الفقد عند ااسلق بالبخار إلى ذو بان 
المركيات القا بلة للذو بان فى الماء من مكو نات الواد الغذائية فى الا الناشیء عن e S‏ البخار 
المستعمل » ولعلاج ما تعرض له المواد الغذائية من الفقد عند الساق فى الاب تقوم ايئات 
الم بطا نية باستخدام المقدار الواحد من میاه GL)‏ عدة مرات idla‏ حى شت رکز 
المكونات الذائبة للمواد الغذائية فيه ge)‏ تصل إلى حو من ۱ — ور۰/۱) و بذلك بقتصر 
الفقد على القدر الآولى من الواد الغذائية الطلوب تجفيفها . ولا شك فى أن السلق فى AL‏ 
بعمل على تحسين مظبر بعض الخضروات الجافة عن السلق shad‏ غير أن ارتفاع مقدار 
الفقد فما جعل لطر بقة السلق فى البخار تحت الضفط الجوى العادى المقام الأول . 

٠‏ الاختبارات الوصفية للا عات : نظراً ze‏ عملية السلق فىإتلاف ke‏ ونظرأ 
لا dad‏ هذه اواد من تغيرات غير مرغوبة فى لون وطعم الموادالغذائية « اقترح ( Cruess‏ 
Joslyn‏ ) ف عام ۱۹۲ الاختبار لازم الببروأ كسيداز فى الخضروات بعد (Male‏ 
واستخدام ذلك الاختبار کدلیل Kod‏ على دقة أداء هذه العملية . وتتاخص طرق اختبار 
الببر وأ كسيداز (والکتالیز فى الكرنب) فا Jl‏ : 

۱ - اختپار البيروأ كسيداز : و Ses‏ نا نحا لل الكشافة المستعملة من : (۱) لول مادة 
الجوايا كول ( Guaiacol‏ ) قوقه,.- ./.١‏ فى كحول ابثیل iig‏ 7۵۰ (س)محلول sa‏ 
أكسيد الا یدرو جين fe Py‏ ; 

وتتلخص طريقة العمل فى of‏ ¢ — ه جرامات من المادة الختيرة إلى قطع صغيرة 
ووضعما داخل أنبوبة اختبار ثم (ضافة - م" من الماء Vp all‏ > تغطى . ويضاف 
إلى ذلك ؛ ‏ و نقط من علول جوايا كول وقدرمائل من محلول بيروأ كسيدالايدروجينحديث 
التحضير (جب ألا ريد عبد omas‏ عن‌ثلاث أسابيع ols‏ محتفظ به داخل ثلاجة ) ثم ترك 
à I‏ جيدأ ازج محتو ek‏ نترك لمدة تتراوح ما بين ۳۰-۱۵ دقيقة . فاذا تاون JAA‏ 
والخضار معاً أو الخضار فقط بلون أحمر طونى واضح خلال ه ۱ دقيقة فان الاختبار يدل على 
وجود TET e‏ وإذا c‏ الخضار ببقع غير واضحة "ماما خلال .م دقيقة فان 
ذلك يدل على وجوده بصورة ضثئيلة » و یعتی الاختار Wh.‏ فما عدا ذلك . 
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و نظراً اصعوبة استخدام الاختبار ااسابق فى حااة المواد الملوة باون مائل لاحمرز, 
يستخدم الاختبار الانى : 

عزج جرامان من الادة الختيرة بعد عزيقها مع ۱۰ كم" من الماء المقطر .ثم يضاف إلا 

بعد ذلك ۱ سم" من محلول oe padl] (Benzidine jut 3d‏ طريق إذابة «so‏ بر من ماوز 
الينزيدين فى كحول ايثيل قوة .و [ و١‏ "من اول ببروأ كسيد الإيدروجين [ris‏ 
ويدلتاونامحاول بالزدقة على و جود انز dl‏ کسیداز . ويح ب أن يلاحظ هناعدم Jus Vds‏ 
البنزيدين لتعرضه للتاون بالزرقة أيضأ عند تلوث الادة التيرة بأحد أملاح الحديد أو النحاس. 

۲ س اختبار الكتاليز : ویتلخص فى EE‏ المادة الختعرة إلى قطع Was ipie‏ 

ij ثم وضعبا داخل أنبوبة اختبار وإضافة اول مخفف من بنروأ كسيد الا بدروجین‎ lage 
م۰ ۰/۰ الما عقدار كاف لتغطيتها , وبدل انطلاق فقاعات من غاز الا كسيجين على وجود‎ ۱ 
. عملية السلق على الوجه المناسب‎ eV] وعدم‎ e 731 

gl Ju à i ( v)‏ ۶ : تغمس بعض كار الفاكبة المعدة للتجفيف فى محلول 
فلوی بتکون عادة من الماء والصودا الكاو به التجارية ( انحتوية [Ao de‏ من ايدرات 
الصودیوم) . 731315 بةالماتصقة با لهار » و لفصل 
المطاءالشمعیعناو eli‏ ةشور القار الصلية فى سيبل 
خفض طول مدة التجفيفف.. ويعمل الحلول القلوی 
عند اسخمنه إلى درجة الغلءان (Gat ) de‏ القشور 
إل شقوق رقيقة الغاية ساعد على AS‏ رطوبة 
الا نسجة الداخلية الهار عند التجفيف .کا تساعد 
على زيادة امتصاصها لغاز ثانى أ كسيد الکریت 
عند الكيرنة . وختلف نوع المادة القلوية باختلاف 
الفا AS‏ » فيستعمل محلول قلوى من الصودا الکاو رة 
قوة ۲ c» nc J y-‏ مثلا علاف wie M‏ 
السلطانين الى يفضل معاملتها محلولقلوى ne‏ قفص غاءر لامر فى Jii‏ القلوية 
بت ركب من الماء وكربونات الصوديوم فقط أو من الماء وكربونات الصوديوم وصوداكاوية . 
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وبتراوح ترکز احالیل القاوبة بين؛,. — 8« ./. Gad‏ إلى درجة تتراوح ما بين 7٠٠‏ و 
ry‏ فر Ax Ag‏ العار داخلبا لمدة تتراوح ما بين ثوانى قلبلة إلى عدة دقاثق . 
وتتلخص أبسط الطرق الصناعية لمعاملة القار بالىاليل القلوية فى طريقة الا قفاص الغامرة 
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Ss,‏ من أقفاص مستطيلة مستديرة القاع عاطة ons chats‏ دقيق . وتثبت Meds‏ قفاس 
إلى أحد جانى حوض الغمر , وتعبأ قبل العمل بالثار » م تخفض داخل الحوض bal)‏ المميثة 
Jar eit a5‏ فى صنادیق خشيبة Ged‏ جيداً بالماء لازالة جميع AT‏ المادة القلوية 
قبل التجفیف . 

Su ( ^)‏ : ويقصد بها تعريض ثمار اما كهة إلى s zl‏ غاز ثانی أ کسید P‏ 
أو مماملة oly zd)‏ محلول ملح y eno‏ أملاح حامض الکریتوز ) ؛ ويتمير غاز 
dv‏ کد oy SII‏ بكو نه عامل م ق؟ميد مناسب غير أنه فى نفس الوقت مادةشند,دة 
الاخترال . ويتوقف GUL‏ الصناعة على الخراصية الاخیرق فتستخدم فى فصر لون 
G yall‏ و uas‏ المعدات النذائية ؛ وفى صناعة ااسکر وحفظ المنتجات الغذائية , وفى صناعة 
cA ixi‏ . 

ورجم السبب فى استعماضا فى صناعة التجفيف إلى سرعة تغير لون المواد الغذائية 
بالا کسدة البطيئة أو السر يعة أثناء التجفيف أو عند تخزن المواد LE‏ فنجد فى حالة بعض 
oe‏ الفا كبة كالتفاح g!‏ تحتوى على انزع الا کیداز بشسکل نعط أن غاز ثانى أ كسيد 
الکریت عنم تأ كسد لوا الطبیعی , فضلا عن قصره للون الأسمر الذى قد یتکون خلال 
عملات التحضير . ولقد ثبت أن هذا الغاز عنم تلون مار المشمش والخوخ والکبری وخلافبا 
بالسمرة بتثببطه لادة البيرو أ کسید العضوى دون انزع البيرو! كسيداز . ويك فى هذه NL)‏ 
استعمال .+ مالجرام من غاز ثانی كسيد الکریت فى الاتر الراحد ابيط الپیرو I‏ كسيد 
العضوی فىعصير الشمشتابیطاً موقا : فى حينتكق درجة ترکز قدرها ۱۰۰۰ مللیجرام منه 
فى الاتر الراحد deut‏ الانزم العصير السالف Ub et‏ . وعلى العموم فان BE‏ 
هذا الغاز de‏ البيرو | كسيد العضوى هو تأثر مؤقت ؛ ععی أن ازالة المادة Qik XN‏ 
من المادة STL‏ و اسطة الفسيل المستمر تودی ثانية إلى تأ كسد اللون واسعراره . 

aep,‏ الجرء الآ کر من غاز ثانى أ كسيد الكيريت فى الفا كهة. بعد كبر uz‏ على حالة 
متحدة gale dy ped‏ هيدرو سالفونيك وكذاعل حالة عنصة أومتشربة . ويوجد الجزء الباق 
مه على حالة منفردة تصاح لاتفاعل مباشرة مح لول بودی yas.‏ هذا الغاز إسرعة احاده 
مع الالدميدات ( لك .د ) a ái.‏ حامض هدرو کی dl‏ تك أو آملاحه ] 5249 کی 
JA‏ سلفونات الصودوم ( لايد .كد )1( . كب و .ص ) ] کا یتمیز ببط. 
اتحاده بالجلوكوز بدون أن يتم اتحادهما بیعض اتحاداً كاملا . وان قوة هذا MEY‏ تقل فى 
وجود قدر وافر من بعض الاحاض . 
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وتختلف السكريات بالنسبة لسرعة قابليتها للاتحاد مع ثاتى أ كسيد gu ce SH‏ 
الالدوزات bis‏ بليتها AEN‏ معه عن اليك وزات » والبنتوزات عن امیکسوزات والسکر E‏ 
UE‏ والثلاثية ‏ وانه تبعاً هذه الظاهرة تترتب السکریات تنازاياً كالاتى : السكر jal‏ 
الا نوز فال جلا كتوزةالجلوكو Mes‏ لتوزفاللا كتوزالرافينوز(وعائلها افیسکوزات الكيتونية). 
zg‏ السكروز عبن شاوه اما SNe‏ الول بعدم قابليته للاتحاد Galla.‏ مع ذلك الغاز . 

وفضلا عن ذلك تحد ثانى أ كسيد انکیریت مع الدكسترين والسلیلوز والروتينات 
واللجنين وحتمل اناده مع الجبلانينات . غير أنه لا بتحد مع أحماض السستربك واماليك 
والتانيك أو مع الجليسرين والكحول والبكتين ( و لکنه يتحد مع ناتجات BSN‏ عند 
انحلال البكتين فى حالة تعفن بعض الار كالتفاح مثلا ) وفضلا عن ذلك يكون هذا الغاز 
مركبات غير ابتة مع الآمينات الأحادية والثنائية والثلاثية ومع بعض ad SOY‏ 

وتتحصر طرق فصل ثانى أ كيد الكريت التحد ease‏ أو بالكيتونات أو 
مرکبات أخرى ( وهو Jee ch‏ فى إضافة ob tal‏ أو الاحماض . ويتم انفصاله فى الجالة 
الاول ie La‏ شديدة حيث أن الکر يتيتات التعادلة لانتحدمعالالدميدات wt Klas gt‏ 
فى حين ينفصل فى الحالة الا نة ببطء حيث أن الأحماض تعیق سرعة الانفصال ذاته ..وتستخدم 
الطريقة الأول فى paa‏ «قداره a‏ الأ مض و بعض الماتجات السائلة دون الفا AS‏ الجافة 
مثلا > لصعوبة استخلاص لول حمل جمیع مقدار هذا الغاز الموجود مها . و هذه BL)‏ 
Gk‏ غلى الفا كبة الجافة غلباناً طويلا فى محلول car‏ قوى حى عکن الحصول على جميع القدار 
المتحد من ثانى أ كسيد الكريت . وقد تتحلل فى هذه الحالة مرکات تشبه لجئينات حامض 
السلفونيك :غير أنما مقادير بسيطة ندخل فى نطاق خطأ عملية التقدر ذاتها . 

فوائد SON‏ : وتتلخص فها بل : (۱) Gla]‏ عمل الانز مات bij‏ أو مطلقاً (۲) منم 
أكسدة لون المواد الغذائية (۳) احافظة على COA Gold‏ وليس شا تأثير على الريبوفلافين 
ولكنبا تتلف فيتامين B,‏ )4( يؤدىخفض الرطوبة فى الفا كبة الجافة إلى مقدار يتراوح مابين 
۲ -- 14 بز إلى منع تعرض RN‏ الک بت للفقد عند التخزين Ve‏ ياعد بالتالى 
على الاحتفاظ بفیتامیی (o) COA‏ جب ألا بقل تركز هذا الغاز فى الواد الجافة عن gee‏ 
جزء فى المايون للاحتفاظ شتامین A‏ )3( تعرض فيتأمين ح فى الفا iw‏ و بعض الخضروات 
عند اخفاض تركز هذا الغاز مع ارتفاع درجة الحرارة والرطوبة عند التخزين . (v)‏ أداء av‏ 
أكسيد SCN‏ يت عمل المواد الحافظة الكيائية فى الفا كبة الجافة لار تفاع محتوباتها من الرطو بة 
عن الحد الناسب aY‏ عمل الاحياء الدقيقة (a)‏ منم اقتراب الطور من مار ASA‏ عند 
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تجفيفها فى الشمس فضلا عن منع فتك الحشرات با فى حواش التجفيف الشممى أو فى الفازن . 

طرق الکر تة : و تنقسم إلى c‏ : :تاخص 31 استعال الغاز الذائب فى الماء أو 
فى استتعال Jue‏ ملح كبربتى حتوى على TV‏ کسید الکربت . وتاخص illl‏ فى حرق زهر 
الكثر بت الذی تتوفر فيه روط معينة . وتفضل الطريقة الاخيرة فى کرنة الفا كبة لاخفاض 
تكاليفها وعدم تعسل عارها بالرغم من نقص مقدار ثانى أ كسيد الکربت الذى تمتصه أو 
تحد به مكو نات الفا كبة عن الطر ia‏ الاو . 

و حصر أفضل طرق کر نة الخضروات فى غمرها ( بعد سلقيا مباشرة ) داخل لول 
لم يسلفيست الضودوم n‏ متا cual‏ الصودبوم sal‏ لا تتجاوز Ail Vo‏ وف درجة حرارة 
الخضروات و اسطة الغاز المتولد عن حرق زهر الکتربت أو المنطلق من اسطوانات y‏ & 
على حالة سائلة تحت ضغط ٠ ad»‏ وتنحصر صعوبة استخدام الغاز فى استحالة الحم فى 
Ty‏ عواء Pepe‏ عقدار لا تجاوز dul 7 2r‏ ۱۰ -وا دقيقة . 

و pares‏ طرق d aS ul à‏ حرق زهر Sl‏ يت داخل حجر خاصة عر فى حجر 
الكر تة . وبحب أن LM ase o o‏ خالية من الفتحات عدا باب واحد $6 عنم تسرب 
al‏ اء للداخل Toi n‏ للخارج و c‏ العمل ۰ و تووف حجم اليناء على aas‏ الفا كبة 
الطازجة المعدة للتجفيف ف اليوم الواحد . و تصل عادة حجر الكيرتة بحوش التجةيف أو 
با جففات الصناعية يشر بط ديكوقيل ٠‏ حى يسبل :قل yc‏ )3 التجفيف الجاملة لثار الفا AS‏ 
وتنقسم طرق SEA‏ : 

2 حرق زهر الكريت mr d‏ خارج حجر الكرنة jas í‏ الغاز للداخل کت 
دفع التمارات الطميعية للبواء الجوى . 

ESI حرق زهر الکریت فى حفرة داخل حجر‎ — Y 

Y‏ — حرق زهر الکربت à‏ فرن غير تحر خارج حجر الكر & ‘ و نقل الغاز لداخلبا 
عت دفع الثيارات الطببعية للبواء الجوى . 


و یلتج عن حرق زهر الکر بت غاز £u 3c dab‏ حامض اللكبريتوز کا UM‏ 
ذلك المادلدان الانیتان : -- 





\ ست حرق زر هر اکر یت J‏ سر دات خارج xw‏ 5 اکر 


bm ۲‏ و ود فى حفرةداخل « » 

i » — ۳‏ > فى فرن حارج 3 > 
وقد کون Leal‏ حامض اكير ينيك وأملاحه te OAK,‏ للغاية ty‏ تجذب تكوينها 

بمقادير كبيرة AT Wh‏ حتى لاتتفاعل مع المواد العضوية الموجودة ما . 
الشرروطاللازمتوفرها فى ؤهر الكبريت : یتمبز الكيريت الصا للاستخدام فى عملة 
الكبرتة بخلوه الام من آثار الزرئیخ أو أملاحه ۰ وعدم احتوائه على أى نوع من 
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الزبوت » و خلوه AN‏ من الرطو بة وسرعته 
للاشتمال cy SM de yy‏ کزهر مسحوق 
أو ككتل ilo‏ مختلفة ا y^ jl‏ 
لاشتعاله بسرعة وعدم ترک ارماد؛ ولا Aha‏ 
حرةه بناء أفران خاصة لاشتعاله ۰ كقطع 
oy SO‏ الصلبة . 

وبتراوح المقدار الصا للاحتراق من 





زهر oS‏ بت التجاری مأبن . 4 .وام 


القدار المستعمل من زهر الكريت : 


سس سس سب ردم تفصيلى طرق زهر cR‏ فى حفرة 
و V an‏ على نوع ALAS s‏ و \allal>‏ كبةالمعدة داخل حر الک a‏ 








لتجفیف . کا يتوقف على تصميم حجر الکر تة by‏ بقة حرق زهر الكريت . ويبلغ المقدار 
النظرى الأقصى الذى Ke‏ حرقه فى فراغ حجر الكرتة ۲۷ رطل ونصف لكل مائة قدم 
مكعب من الطواء و تک هذمال رة رفع av oleas;‏ كسيد SH‏ بت‌داخل الحجر إلى ١‏ ؟ ر 
على اساس pu‏ . غير أن هذا القدر من XA‏ لا بتجاوز ou) Ue Joy‏ الظروف 
العملية العادية . ويرجع ذلك إلى OST‏ حامض SO!‏ بيك وانسیاب جزء من هواء حجر 
الكرتة الحمل بالغاز للخارج عند ارتفاع درجة اطرارة ونقص تركيز غاز الآ كسيجين 
بالحجر عن الخد المناسب MEN‏ مع الکریت gg SOI‏ ثاتى أ كسيد الگربت . 

ومن المعتاد أن تمتصن مار الها كهة الموضوعة على ااصوالی السفلية من عر بات التجفيف 
مقدارأ أوفر من هذا الغاز غن "مار الصوانى العلوبة , وعلى العموم:توقفدرجة ترکز غاز JV‏ 
أ كسيدالىكريت حجر الكبرنة على المقدار المستعمل من زه رالكبرءت ومدى سرعة اشتعاله 
واحتراقه تماما وكمية الفا كبة المطلوب كبرتتها بالنسبة جم فراغ الحجر ومقدار الفقد فى 
الغاز خلال فتحات أو منافذ بجدران الحجر .كا يتوقف على موضع هبوب الریاح وسرعتا . 
ولقد أشار ) Nichols‏ ) فى عام ۱۵۳۳ إلى Ll‏ نکون أخرة بیضاء UAT‏ من غاز 
ثانى أ كسيد الکربت داخل حجر الكرتة طول مدة الكرتة حى تتم GAGS‏ أقصر 
وقت Se‏ وحالة متجانسة . ويبين الجدول GT‏ مقدار زهر or SS)‏ المستعملومدة الکر تة 
فى بلدان ade‏ بالنسية and‏ أنواع الها AS‏ وهو :— 


— 6 0۸ — 











PUUTLULA——M——M——M MM e — €‏ 
| ۱ ۲ | أرطالزهرالكبريت لاطن| مدة الكرتة 
ule;‏ | الب ۱ rie‏ 7" با ساعات 

e‏ الواحد ن الفاكة ejl‏ بالساء 
سس سس 
yy £-Y AME o —‏ 
| أرجنتين Y—Y í-Yv‏ 
po Ue |‏ ام ۳۰-۲ 
E‏ : رطلان لكل . . ۱ قدم مكعب 
Al‏ ج:وب أفر E La‏ حجم حجر o-—t x SI‏ 
خوج كاليفورنيا 2 | £—Y £—Y‏ 
او وتان ! fem í£-Y‏ 
Le 1 b Vj uz i |‏ 
Wal MEN‏ ۲ للا 
کثری(بار Vue c ud ۱۲ ۱ Lio gad d (ob‏ 
أرجنتين ۱ rare | A‏ 
jo | Ut xl E‏ س | Y‏ (حد أقصى) 
| کثری( (aS‏ | الولابات الشرقية | ۱ w‏ 
EE TUE‏ | 
تين (أدرياتيك) كالفورنيا 0( Y‏ | £ 
| | 
١ | N | Lose eS‏ 
AND £— Y) ۱ 0‏ 


العوامل الختلفة لامتصاص الفا AS‏ لغاز ثانى ١‏ كسيد الكتريث : يتوقف امتصاص الفا كبة 
Ju d‏ عل عدة عوامل ممة هی : (V)‏ درجة po GI BG‏ 1 . فلا تک 
ساعتان لکر Mu‏ المشمش عند ما تبلغ RIP SEC EUIS. E‏ : وثلاث 
ساعات عندما يبلغ التركئز ۲ بز (ب) درجة الحرارة الداخلية لحجرالكيرتة . فيؤدى ار تفاعبا 
الى | تخفاض ذو بان الغاز فى الماء غير أن ذلك الارتفاع يؤدى فى نفس الوقت إلى زيادة مدى 
اتحاد الغاز مكو نات الفا FAS‏ يؤدى الى زيادة انتشاره خلال أنسجتها . بسبب تلبین الحرارة 
الر تفعة الا نسجة وتيسيرها Glad SUG‏ الامتصاص والانتشار(م) درجةالحرارة الخارجية؛ 
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فتزداد مدة الكبرتة خلال الا بام الباردة أو عند الکترتة أثناء الليل عن ALYY‏ العتدلة آوعند 
الکرته أثناء النبار (e)‏ طول مدة تعرض الها à‏ لاعخرة الغاز (o)‏ مقدار الفا كبة AV‏ 
لفراغ حجرة ih Jofa) ESN‏ تصمی‌صوان اتجقیف at‏ فوق العر بات sid (v)‏ 
بعد فائدة ما من تتدية مار اها كبة بالماء قبل تعر يضها GU ae‏ کسید الکتریت حيث 
تنساوى درجات الت ركز لجميسع القار فى خنام مدة SI‏ ته لها aS‏ المندأة وغير المنداة . 
(A)‏ صنف الفا كبة ومنطقة الفو وحجم قطعها ومساحة سطحما المعرض للغاز . 

المقدار السموح به GU‏ أ كسيد Ki‏ بت G‏ الفا كرة oly alls‏ الجافة : pasa)‏ هذا 
لاز فى صناعة التجفيف لاغراض وفوائد شتی مر بنا ذكرها . وتتراوح الجرعة السامة منه 
L‏ بين ۰,۱۷۱ - ۱,۰۲۰ جرام فى البوم JI‏ احد . و یراوح مقداره فى اما HAL) aS‏ 
امجزأة ر عدا التفاح والكترى ) ما بين ۲۵۰۰-۲۰۰۰ فى المليون » وق الفا كبة الجافة على 
وجه عام مابين ۰ . ۰ . .م جزءفالمليون ؛ وق الخضروات BEI‏ مابین۱۲۵۰- ۱۵۰۰ 
جزء فالملبون . و تتوقف درجة الت ركز الحقيقية Jal yo fo‏ إقليمية كدرجة الحرارة والرطوبة 
والحالة الصحية.قتتطلب المناطق الاستوائية مثلا درجة أ كثرتركيزاً عن| ناطق القطمية وهکذا. 

ولقد وضعت بعض البلدان الاجنبة تشر يعات بالقدار الذى تسمح به من هذا UN‏ فى 
الغا a‏ الجافة وذلك بناء على tla‏ أحات العالم (Pfeiffer) MY‏ فى عام هورم y‏ المتعلقة بالقدار 
السام منه . ولقد أظبرت أحاث العالم Fly) GUY!‏ )فى عام ۱۹۲۵ أن سمية هذا الغاز 
تتخفض إلى قدر کہیر بار تفاع ماعو به المواد الغذائية من مواد سكرية أو بکتينة وان الجرعة 
السامة له تتوقف فى الواقع على المقدار المنفرد ata‏ أى غير التحد الموجود بالمادة الغذائية على 
حالة ثانی أ کسید cy SSI‏ ونذكر fled‏ المقدارالمسموح به من TOU‏ كسيد السکریت فى 
الفا ao‏ الجافة منسوباً إلى أجزاء فى اللیون ( يساوى الجزء الواحد فى اللیون ملایجرام واحد 
فى كل كلو جرام ویساوی کل ۰۰ dem‏ المليون (oh‏ 

كندا (Yoo)‏ سويسرا ومقاطمة i )۲۰۰۰( Doy i‏ بريطانيا yo.)‏ از ییب las‏ 
و ...م loe ki‏ ذلك ( Lu.‏ والتسا وانجو (۱۲۵۰ تشسکوسلوفا کیا uiros)‏ 
hä‏ و لا cre!‏ به فما عدا ذلك ) e) Lite‏ ۰ مقاطمة (Yos « — Y.) Lin sad‏ 
AUI‏ ( ۱۰۰۰ للشمش ولا يصرح به فبا عدا ذلك ) . 


IZ PHENOM yD 


: هما‎ ocu فى طر‎ paniy 


— {t+ — 


١‏ - طريقة التقطير . y‏ الطريقة الكمية 

أولا ‏ طربقة التقطير : 

: المعيارية‎ Miel ) ۱( 

١‏ - محلول بود سب : ولاتحضيره يضاف ۱۲,۷ جرام من allo gdh‏ الى محلول مكون من 
Yot‏ جرام من بودور pal sell‏ (برى) و. اسم" من الماء os eal‏ يذاب اليود فى الحلول 
بالتحر يك الشديد n‏ رشح و خفف !42 J‏ المرشح إلى لتر واحدءوتقدر بمدذاك قوته المعيارية 
بواسطة محلول ایوسلفات eos gall‏ ( رة ۳ ) . 

v‏ — علول زشاء : يستخدم النشاء عادة كدليل فى تقدير الود بشرط آن یکون رکز فی 
المحلول lab. Gs‏ كانت كيرة فان محلول النشاء يتلون باللون pat V‏ واذا كانت متوسطة 
فانه oa‏ باللون 30531 151 وجدت به إحدى أملاح big KI)‏ فانه يتلون باللونالاحر 
الفاح. لتحضير الدلیل عزج جرامان من أشاء البطاطس عاء بارد حى تتكون عجينة ليئة, ثم 
يضاف لپا ۲۰۰ "e‏ من ماء by‏ مع التحريك الشديد عند الزج و ترك بعد ذلك الخلوط 
عدة ساعات برشح بعدها الجزء الصا منه : و تضاف إليه بضع dax‏ من الکلورو فورم لحفظه . 

۳ - علو ل ایو سامات‌الصو دبوم : و لتحضیره‌وزن ۸۲۲ , ۲4 جرام‌من بللورات ثيوسلفات 
واس ۱) عم تذاب ف الماء القطر وتخفف إلى اتر 
واحدء ثم يشبع هذا الحلول بغاز SU‏ أ کسید oy Kell‏ ويترك لمدة آسبوع برشح بعدها ثم 
تقدر قوته المعيارية باستخدام محلول يود معروفی القوة أو باستخدام die‏ فوق كرومات 


١ — E d ) الصود.وم النقى‎ 


البوتاسوم ( و , کر 8 ) معروف القوة وذلك حسب المعادلة الأنية : 

(tt) فى ل کے‎ ۳ m کت ل‎ verd کرم ا‎ ur 

+ وی pS‏ ۷ل | 

ويستخدم هذا امحلول لتقدير اليود حسب العادلة الآتية : 

S pe Y opu کب‎ puo ru r! صم كب‎ ۲ 

الطريقة : ( ۱ ) بوزن yy‏ جراماً من العيئة وتوضع فى دورق کاداهل ذى سعة ...م سم" 
jane‏ مکثف . 

(Y)‏ يضاف ..م سم" من الماء المقطر و ۱۰ حم" من محلول lig Sy‏ الصودوم 
( صد لك , ) قوة EM‏ تقطتان أو ثلاث من زیت ase‏ کالرافین . 

. اتصال أجزاء الجباز إلى بعضبا‎ Se (v) 

(t)‏ وبوضم .و کم" من محلول يود حديث sid)‏ فى دورق استقبال : ويضاف 


س 441 — 


إلها .وحم" من الماء المقطر مع غمر begs)‏ الگثف تحت سطح لول اليود فى الدورق . 

)0( ) بفصل SL‏ عن دورق كلداهل .و بضاف إلى 
ge‏ بات الدوری ۰ اام من #لول مض الکوردر يك 5 TT‏ 

an, (1)‏ ذلك توصل exe n‏ بدورق Ses plas‏ 
اصاضا بءض © © gx)‏ متوبات الدورق pm or‏ 
ما یقرب من .وم" من Jan ood 0 AU‏ 
sacks Se‏ ساععة و نصف مع الذر pth‏ فوران محتویات 
الدورق عند السخن . 

4283 Ulloa حرق الامتقال‎ hae (v) 
. انکثف عاء مقطر داخل الدورق‎ à uil 

(۸) تقدر AMI S E‏ ندون Ode‏ باستخدام 
محلول e‏ من ص ات 

)4( وبعملية <سادة بسيطة تقدر كية TU ay‏ 





مع العلم بأن السةة.متر الکعب الواحد من لول Ber‏ د جك يتحد جباز GU ait‏ أ كايدالكيريت 
مع ٠,٠۰۴۲‏ جرام من كب | . 

وتلخص cose ud!‏ الكماية السابقة فى العادلات الاتية : 

bel us ١‏ ,54 لل ۲د }= رظي ليد pS)‏ (لليود المتحد) 

( صم كس اعد صم کم ۱ ۲ ص كر( ليود التفصل‎ ys ot 

وتستخدم بیکر بونات الصوديوم لنوايد غاز ك ۱ الذى عنع أ کسدة أخرة غاز کت( 
إلى Ve‏ 

صد ك 1 ا د کل =+ إل ۱۵ لل ص كل . 

| س الطريقة اللكية : 

)1( بوزن ۳۷ جراما منامينة و توضعق دورق e TIT eene paai‏ يضاف iei‏ 
. .م سم" من الماء المقطر . 

(v)‏ يضاف إلى ob se‏ الدورق ١.‏ "من حلول بكر بونات الصودروم قوة١٠‏ ب: 
وكذلك ۱۰ ىم" من محلول حامض اللكاوردريك المركز . 

up cati wai!) 355» Jey (Y)‏ بدورق استفبال حتوی على ٠.٠.‏ كم" من 
حلول البروم المركز ( وفائدته أكسدة ثانى أ كيد الکربت إلى ثالث أ کسید الکریت) 6 


-iw — 


ثم تسخن ob ye‏ الدورق ee y‏ السائل الکثف فى دورق الاستقبال حى یتجمع نموا 
من ۲۵۰ کم" . 

)£( يفصل دورق الاستقبال و نسخن aV se‏ اطرد ea‏ الرائد وبکل حجم Jul‏ 
gol!‏ إلى Fervor‏ 

(o)‏ بضاف و سم من محلول حاهض الكلورودريك الخفف بنسية ۳:۱ إلى حتو بات 
Val wor) E oar, cdi sc di ds‏ تبهذ Kn‏ يت على <الة کر ol;‏ #حلول 
کلورور الباریوم قوة ۱۰ مع إضافة الکلورور بطء شدید نقطة ihan‏ 

)3( يستمر فى غلان ol ge‏ الدورق لعدة دقائق بعد d‏ درجة الغليان 2 ny‏ 
الدورق ليبرد لمدة yy‏ ساعة . 

OS وتحرق بعد ذلك‎ ol ji ترشح عتويات الدورق خلال ورقة ترشيح عدعه‎ (v) 
. وبقدر بعد ذلك وزن كبريات البار يوم الكو نة‎ e فى حرارة مرتفعة‎ 

)4( ولحساب مقدار dC‏ كسيد الكبريت ف المادة الجافة تستخدم العادلة LG‏ 

۱۰۰۹۰۱۲۷44 کرات لارو‎ Me Cy $i gU all Ll 

P ۱‏ وزن العيئة 


عسات عفرا gt‏ أ کسیر LOI‏ یت فى الفا کر الباق : 


قد مر $5 X SU ile Ll‏ فى صناعة التجفيف والمقدار المسموح به لثانى أ کسید 
الکریت فى بعض الفا كبة بالبلدان الأجنبية i‏ وطرق تقديره فما » وببين المثلان الانيانطرق 
حساب مقدآاره : 

شال y‏ : إذا استخدمت طريقة التقطير لتقدير BU‏ أ كسيد الکر بت فى عيئة من الز پیب 
le»‏ ۲ جرام » وتطلب ذلك وضع [s‏ سم" من محلول بود فى دورق الاستقيال › فاذا 
عودل امحلول الودی المتخاف Jew Qa‏ بعد ex]‏ التقدير بو اسطه ۳۳,۹ "e‏ من Jas‏ 
إذا عل أن السنتيمتر الکب الواحد من حلول الود E‏ بتحد مع ۰۰۳۲,. جرام من JU‏ 

ال : لا كان حجم 0421 اليودى المستخدم = .ج س ۳۲۷۹ = st‏ سم ۴ 

.”. مقدار TU‏ كسيد الكبريت فى العينة بسب ۷,٤‏ × ۰۰۳۲ جرام 


— £t — 


(es OLPC VE VE 
: : ” -- مقداره فى ۱۰۰ جرام‎ OG ¢ 





ح- ۰۱۷ ٠‏ جرا 
۳۲ ات 
ح. ۷) جزه فى اخلیون 


iS من‌الفا‎ ue T الکربت‎ as EOM 3 التقطير‎ 4a اتود مت طر‎ 13) Dv a 





الجافة وزنما ١+‏ جرام . وإذا استخدم لذلك o.‏ م" من حلول يودى ۰۸۸ "mA‏ 
دورق الاستقال » وبعد Api‏ عحلة التقطير عودل محلول اليود اليا عقدار م ee‏ من JJ‏ 
لثیوسلفات ب فا هو عدد السفتيمترات المكمية من الود يم الى استخدمت لا کسدة BY‏ 
أ كسيد الكريت فى دورق الاستقبال » وما هو عدد الجرامات من :الى أ كسد الكبريت فى 
dull‏ مقدرة SU QL‏ وكا جزاء فى اللون ؟ 
الحل Mew oe:‏ س کک ۵۰ × ۰9۸۸ ب = Hosen‏ 
فا از اوه المستخدم فى الا كسدة edi‏ )۲ سم" يود بيد 
'. مقدار ثانى أ كسيد ep SM‏ فى s ARS X YER El‏ جرام 


۱۰۰ XK‘, YA 





7 الاسة oS 3 à A‏ = — مس = Z. e iA‏ 
5 ۱1 
.. عدد الاچزاء ق اللون = ابرع چزه فى المليون 


do Quasi, : eia )۱۰(‏ ندر كين من x shy‏ اشامات الطازية الطلوب 
ae‏ بواسطة التبخیر الحراری . و تستخدم فى هذا الغرض تبارات متجددة من الهواء تقوم 
ya‏ الحر ارة اللازمه التبخير کا یستممل جزء منبا فى حمل ما يتبخر من رطو بة تلك ااواد . 
وعلى العموم EV pam‏ رفع درجات الحرارة الستخدمة فى التجفیف فى زيادة القدار التبخر 
من الرطو به وارتفاع الرطو بة النسبية لاب اء ارط بالمواد الغذائية حال Mead‏ . و توقف 
مدی ذلك التأثير علىعوامل Gel dake‏ مقدارالرطوبة بالخامات الطازجة والتركيب SSM‏ 
والطبیعی ها و نوع ما عوملت GUILT e‏ فى مرحلة إعدادها قبل ااتجفیف . 

وختلف مقدار الرطوبة GUL‏ الغذائية ما Jaos veo‏ ومن العتاد تخر 
Vo‏ — ۰/۰۸۵ من ذلك القدر فى علیات التجفيف التنوعة . وتنحصر سبل احتفاظ ال مكو نات 
الصلبة لاية مادة غذائية بالرطوبة فها يأتى : (py‏ على حالة شعرية بين نسیج BUT‏ و )2( 
داخل الخلايا وكذا (oy‏ عل حالة تشربفوق سطح تلكالمکونات أو (s)‏ على MI‏ سیب 
(منفك) مع المكونات الذائية وذلك على حالة تشيع Se‏ ويغلب (ه) احتواء تلك الرطوبة 
على مواد ذائبة تعمل على خفض ضغط مخارما GW‏ . 


ETE 


و تلقسم طرق بخير الرطوبةإلى :وعين :)4( التبخيرق درجة حرارة Isothermally ye V‏ ( 
ole dbs”‏ الماء مثلا حيث يستمر إضافة مقادر حرارية إلى الماء حى يغلى . (۲) am‏ فى 
درجة حرارة غير & ) al VILE ) Adiabatically‏ م am M‏ عن سهیل ما مله 
امواء مثلا ( باعتباره واسطة حرارية ) من الحرارة إلى سائل ما و بذاك يفقد قدراً من yr‏ لته 
sn aha » a) dl‏ آخر e‏ هذه العملية 5257 إلى تبر بده . 

وتتمى ale‏ التبخير فى اجففات الصناعية ذات الالسياب 3l dh‏ الصناعى إلى Ta‏ 

des oed‏ ذلك مکن حسابياً تقدير عدد الوحدات الرارية الم بطانية اللازمة لتبخير 
رطوبة المواد الغذائية المطلوب yaad‏ فى تلك المجففات . على أساس Sol‏ مقدار منها كن 
Le‏ وذلك By‏ تامة » فى حين أنه لا يمكن تقدير حجم الحواء اللازم لمل ما يتبخر من 
الرطوبة عند التجفيف بالضبط حيث يتوقفت اما مقدار ما يوجد من خار الماء فى ym‏ ما 
على مدى وجود أو غیاب الحوا. الجافذاته . ولا كان امواء هو الواسطة a bg‏ الرطو بةمن 
تلك | leat‏ حى يستمر التجفيف فانه من العتاد الا کتفاء ساب مة al gdl‏ جل الرطوبة , 

وزداد على العموم المقدار الحرارى اللازم لتبخير الرطوبة من المواد الغذائية بارتفاع 
مقدار تاك الرطوية Fe‏ تزداد سعة العماية cà ied‏ بانخفاض الرطوبة فى تلك المواد . فاذا 
أعطيت مادتان إحداهها #توى على ۰ من ااردو بة والاخری على . laa fo‏ فان الادة 
JUI‏ تتعالب تبخبر نحو من .و رطل من à go JE‏ لإنتاج عشرة أرطال فقط من المادة UE‏ 
فى oe‏ أن الادة الثانية تتطلب sas‏ و من .ه رطل من ارطوبة لانتاج .م رطل من 
المادة الجافة . ومعبی ذالك أن الادة الآولى تتطلب من الرارة آسعة أضعاف ماتتطایه الادة 
الثانية لانتاج رطل واحد من الادة BIL)‏ 

صوانی التجفیف : و تصنع من أنواع جيدةهن dN‏ جاف‌الصاب المقاوم لفعل الحرارة 
M‏ تفعة » ويفضل فى ذلك الشب العزيزى ثم المسكى . وتتکون هذه الصوانی من راویز 
خشبية مستطيلة ااشکل أو مر cs‏ وتحاط ole‏ طوليين فقط ولا تركب عوارض بال جا ci‏ 
العرضبين بل AK‏ حتى OSG‏ عثابة فتدات ارور امواء عند صف ااصوانی فوق yaw‏ عند 
التجفيف الصناعى أو فى ءض مراحل anl‏ اا۵.می وجب ألا بقلعق تلك افتحات عن 
السطح العلوى لاجوانب Jal‏ بلة لاصوانی عن خحسة سنتیمترات . کا تقوى البراويز الخشية 
بقطع خشبية فى زواياها . وتختاف اصوانی Ael‏ عمابات التجفيف الشه‌سی عنها فى 
ااجففات الصناعية , فيركب انوع الاول قاع من الخشب بدون ترك فراغات بين قطعه o‏ 
ولا ينعم السطم المد لنشر اأواد الغذائرة بل يترك de‏ خشوتته ( لا مسح TEX Be‏ 


"e £10 ERN 


ویکتفی dios‏ جد . والغرض من ذاك au‏ فصل تلك المواد بعد أن تجف ‏ وکذا تيسير 
رفع أو ela‏ عند زق أنسجتها ۰ وجب الاحتفاظ با لصوای فى حالة نظيفة للغابة وغسيلها 
as‏ کل اتال © Ai eae‏ . وقد يستخدم فى غسيلرا az) Ae‏ من الصودا الكاوية مع 
غسبلما بعد ذلك بالماء الداق» لإزالة المادة القلوية تامأ , ثم بحرى تبخير الصوانى الخشبية بغاز 
ut‏ أکسد اد ne‏ بت وتجفيفها قبل التخزین حى لا تمو Ale‏ العفن . و تصنع الصواق 
ال تخدمة فى عمامات التجفیف الشمسی من أحجام معيارية هی کالانی : — 

|= حجم ۲ ۲ قدم ؛ وتستخدم فى تجفیف العنب والخضروات . 

=r‏ د عاد م . و استخدمق تجفيف ا خوخ وا شمش والتینو العنب‌البتا ی و البلح. 

. واستخدم فى #فيف الخوخ والكترى والشمش‎ a AXY د‎ =r 

وبين الجدول GY)‏ ما تطلله الطن الواحد وکذا محصول الفدان الواحد من الفا AS‏ 
وك الهو الا da‏ 


— 












- 1 - !' " 
y‏ دم XY ١‏ قدم | AOT‏ قدم 
E H‏ لا وعد ل دن تسه رت تسس 
لم 3 i ۳ T‏ 
C‏ لاطن الواحد olal‏ الواحد اللطنالو اكد لادان الو احد | لاطن الواحم d>) pial‏ 


۱۲۵-- YA — ۸۱۹ o ۱۵-۱۰۰ mde to— ۳۰ tate 


۱ Ao 8) سيم‎ Vel v—ot— Yd Ye — o تین‎ 





سس 











AA — A:|Yo— YY yv — Ye ۵۳۳۳۰۳۵۰۳۱۵۱۰۰ a Ea ع‎ 
| d ١ 
unc و ساطانین!۰ ۱۲۰۰-۱۱ ادك اله‎ 
t | 5 ۰ 
A0 — e| Hsc "eres اد‎ HN Ves eee ío— ۵ Cv 
Ue ly helt. ۵۲۷ لت‎ its — ve] A — | GAS 


بلح ما — ۵۰ | 


۱۵۰ ۰ wee ^de meme 
| 
t متوسطحمولة الصيتية الواحدة من الاحجام السا بقة بالرطل‎ GY) وین الجدول‎ 





الس‌وع حجم ۳۲ قدم | حجم ier‏ | حجم كام قدم 





سس 





————————— ———————— aa = 


Am {> ۳۹-۳۰ ies redis 
با"‎ oY O+— fe ۱۷۳ v 
AA— VY M —of YY — 1A ete 
| ۰-۰ 1۰ - ío Y*—10 cm 
| xu ۷۲-6 ۲-۸ CAT 
| ۰ ۰ 1.— to Y*— yo بلح‎ 


— £ — 

ces‏ الصوانى المستخدمة فى اجففات من أحجام معيارية غالبا هی ۲,۵ - ۳ تلم فى 

أو + v x‏ قدم أو xv‏ 
1 دم . ولا تاف 
بأأفسية pall‏ !3 الستعمله 


C ااتجغف الشمسی‎ Y 


ys oon eite ihm den 


۳1 
Ms Lt Re ea 


عدم ترکیب e cmd ghd‏ : 
DOE! rb ee‏ 
هذه الحالة با لنسبةالفا كبة ue‏ | 
وا#ضروات الخضسية 
( الطاطم والراوند ) 
سدابات خشية عرضبا 
Mas fade y‏ عن 
las‏ مسافات ضيقة 
ca‏ سفوط الادة 
الغذائية . أو بقطع من 
الشيك المعدنى ( ۸ تقوب 
فى الم صةالر بعة الواحدة) 
ااصنو ع من معدن عبر 
قابل للصدأ و بمفضل‌ق‌ذلك 
معدن المونل ) Monel‏ 
(metal‏ - استخدم فى حالة 
الخضروات غير Acad‏ 
شيك معدت مجلفن A)‏ 
تقوب فى ie Ma JE‏ 
الواحدة ). وبر اوی ما أ عوذح اصيذيتين مستخدمتين فى الاجفيف الصناعي 
das‏ القدم as Al‏ الو احد ۱ olus,‏ ذات gal!‏ والعربات 
عن المواد الغذائية الختلفة ما بين yy ١‏ رطل . 
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طرق تحفيف الفا aS‏ والخضروات : تنقسم المواد الغذائية de‏ وجه cle‏ من وجبة 
اتیفف إل قسمین رئیسیین . بشمل oll‏ الاول age‏ الفا 4S‏ واضروات وهی مواد 
ante Clb,‏ استخدام أسط الطرق iby ll‏ وأقلبا T s ias‏ لا تخفاض من موادها الجافة 
فى الأوقات العادية . وأما القسم الثانى فیشمل بموعة متنوعة من الاغذية تحتوى على أنواع 
تطلب ake‏ خاصة عند التجفيف فضلا عن أن من موادها الجافة يسمح dish‏ طرق 
التجديف أ AS‏ دقة وتكالف عن منتجات اةسم الأول . ومثالها أغذية الافطار والمساحيق 
الحلوة والكيزين وجوز البند والفافل المستخدم فى صناعة اليايريكا . وتتحصر آم الطرق فى 
تحف.ف الفا كبة والخضروات oe ba‏ رئيسيتين ها التجقف الشمسى والجفغات الصناعة 
E‏ ریا نا ود | 





رحو رتیت uui‏ 


eomm 


- التجفيف الشمسى . و تحصر ق‌نشر المار بعد تججبيزها تحت أشعة الشمس الساطعة 


—- {14 — 


لمدة من الوقت E‏ اطرد كبر قدر Ke‏ من الرطو بة ثم إتمام ias‏ بعض أنواعبافى الظل . 
وبذلك ad gs‏ هذا اللوع على حرارة ااشه‌س ed‏ الرطوبة وعلى البواء خل ما بابعر Ape‏ 
و حركة البواء العادى وعدم تدده . de La‏ هواء اللجففات الصزاعية ؛ فان هذه 
العملة #تطاب ts,‏ أطول عما aah‏ التجفيف الصناعى . 

MSIE من غوامل التلف‎ ASC فى الشمس تتعرض‎ Rad وأن المواد الغذائية‎ E 
تکرمل مادتما السكرية أو تغير فى لونما الطبیعی أو للتلوث بكثير من‌الادران والاتربة أو إلى‎ 
الحشرات والطبور . وفى ذلك تاز عنما الطريقة الاخرى ( أو طرق التجفيف الصناعى‎ els 
3 على وجه عام ) . ولا شك هناك فى عدم حاجة القطر المصرى فى الوقت احاضر للتوسع‎ 
c^ أعال التجغیف الصناعی . فان انخفاض مستوى المعيشة بالبلاد ورخص الآجور و توفر‎ 
Jae] العو امل الناسية للتجفيف الشمسی  بقلل إلى حد كبير من آهمیتما الاقتصادية بغرض‎ 
«a وصناعة التجفیف الشمسى موجودة فعلا بالبلاد على نطاق‎ . dl منتجات للاستهلاك‎ 
وقد تکون عملیاتها أحيانأ بدائية أو قذرة فى بعض الحالات . غير آنها تتناسب مع انخفاض‎ 
القوة الشرائية للسواد الاعظم منسكانهذه البلاد., و حسن البدء بتنقيح تلك الطرق مع التغيير‎ 
pat البطى. فى قواعدهاً . وأن يكون المعول فى ذلك البساطة ورخص الوسائل . وتستخدم‎ 
البلح وبعض الخضروات الشعبية > فى حين أنها تتخدم بالخارج فى تجفيف معظم‎ Cia فى‎ 
والعنب ( غير‎ us SC أنواع الها كبة . فى الطريقة التجارية المفضلة لتجفيف امشمش‎ 
المجففة ۰ وأغلب محصول‎ Lol al المكرت) . کا تستعمل فى تجفيف نصف المحصول العالمى‎ 
. ) الخوخ ملتصق النواة الجاف ( ومقداره غير كبير‎ 

حوش التجفيف الشمسى : تجفف عادة معظم الفا AS‏ والخضروات فى فضاء منعزل يعرف 
عوشة التجفیف ( ویستتی من ذلك المنب الذى جفف غالباً بين الشجيرات ) وكذا بعض 
آصثاف التين . و#تلف مساحة حوثة التجفف باختلاف مساحة البساتين وأنو اع الفا if‏ 
Me peu‏ » وتكن عادة مساحة قدرها + - ١‏ فدان لكل عشرین فداناً من البسانين 
الثمرة ‏ وتقدر غالا gl»‏ فدان واحد لكل .۲ فدانا . و frat‏ عند انتخاب My ge‏ اختبار 
البقاع القريبة من البساتين ذات المواقع القبلية OSG Ol je‏ بعيدةعن FW‏ بة , والحال الباعثة 
ap KI Aly‏ کالاسطبلات ومکامرالاعدة وحالتربية الماشية والدواجن » وکذ لك»زادع 
خضروات الفصيلة الصليية كالكر نب والقنبيط . وراعی Ga‏ اجتناب المواقع ols‏ التربة 
السہلة AS EK‏ ة الغبار » فتنتخب المواقع ذات التربة الصلبة المهاسكة,وتروى ach‏ تطایر 
الاتربة من سطحوا i‏ ويفضل زداعتها بیعض الحاصيل الخضراء المستد pn We‏ الحجازى أو 
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الحشائش کالنجیل على شرط أن تقطع سوق polsi‏ الر daa‏ عستوی سطح اأتربة قمل بده 
موس التجفف ge) FANGS.‏ نفس هذه الاعتبارات عند “بيد الطرق ال متصلة با لحوشة بان تقام 
بعيدة عن موضع هپوب الریاح Merl‏ بالاتربة ۰ ويفضل غرس آشجار خشبية حول حوشة 
التجفيف لصد الرياح sles Age‏ بالحوشات مظلات اتقطيع Slay,‏ لحرق زهر الک بت. 


en‏ تفصيل لحو at‏ جف 2 مغر كحججدده 


ح هو ح دح د | | 
a‏ 


کح es‏ لديا 
٩‏ رسک s M‏ 
dal — ۲‏ 
۳ سح Qi‏ 
+ سس jue‏ لافس فى att. ud‏ 
0 — شراط دیکوفیل 
5 س Amd alma‏ 
V‏ 
aa. — ۷‏ التقطيم 
م — فصا. icl‏ 
* 


— ازن ومكاتب 
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ومخازن ومکاتب ‏ شم تقسم مساحتها الباقة بطر ضيقة إلى شر اتح مستطبلة تعد yo)‏ صوا 
التجفيف , و عمد شر بط K‏ فل كا انس نقل الصواق من مكان لاخر . 

ب - التجغیف الصناعی : لاشك آن هذه العار Xa‏ تفضل السا بقةلار :فاع صفات و خو wel‏ 
ماتنتجه من المواد ALI‏ و خاصة اضروات و بعص مار الفا كبة . فضلا عن توفیرها UK)‏ 
CL‏ الصحية GE‏ التجفيف الشمسى . ا تتميز بةلة الوقت الذی تستفرقه التجفيف Ve‏ 
خفض مدی تعرض الواد الغذائية للاحلال Ge gy AS!‏ أو SIEM‏ ولذلك تزداد غالا 
نسبة التصافى عنها فى الط بقة الاخری . و عکن pal‏ التوسع فى هذه الناحية لاعداد مواد جافة 
للا"سواق الأجندة الى تتطلب مستوی مر تفع من الصفات والخواص فيا Shed‏ من 
l . Ali ec‏ 

موقع إقامة المجففات الصتاعية : تنحصر الاعتبارات الى تحدد الموقع LEY LAL‏ 
المجففات الصناعية فما SY‏ :— 

| — توفر de alll e‏ بالقدر GEM‏ لسمة lain‏ عل آساس الستة 3.1 
واليوم الكامل yg)‏ ساعة ) ۰ ويشترط Lal‏ توفر الأصتاف الملائمة لعملية التجفيف . 
(o)‏ توفر موارد oll‏ الصالحة ( ولا تختلف اشتراطاتها عن میاه الشرب ( راجع 
صحيفة ٠۹۸‏ ) .)>( توفر درجة حرارة ورطوبة نسية فى هواء المنطةة ae‏ بناسب عملية 


m oc xe" — 

التجفيف . ( و ( نوفراليد العاملة المتدربة على Jiel‏ الصناءات الغذائية . ( هر ) وجود نظام 
oll WESCE STE‏ المستعملة فعمليات التحضير . ( و ) توفر طرق النقل 
والمواصلات . )5( القرب من‌مدن تصلم اسكن الموظفين الفنبین . (eJ)‏ يحب فى iiid‏ 








رسم توضیحی لتصميم مصنم كير للتدفيف الصناعى 


مواد غذائه ذات رانحة غير مقبولة كالبصل والكرنب. أن تقام المجففات tae‏ عن السا كن 
بمسافات نکن e‏ وصول تلك الرواتح إلى سكان الناطق القريبة . وتفضل لذاك المناطق 
الواقعة فى ضواحی المسا كن . وراعی فى حالة الاضطرار loas)‏ بالقرب من المسا كن 
استخدام چپاز مناسب لامتصاص ارو ائح iu jal‏ حتوی على مواد صالحة لهذا الغرض 
کالفحم البلدى التشط أو خلافه . 

Jal al‏ الختلفة التى تحدد اختيار نوع الجفف : وتتحصر فيا يأنى : (۱) شکل الماد 
الجافة : تستخدم المجففات ذاتالنفنالمحدودةوغير امحدودة تجفيف الخامات الغذائية المطلوب 
تحفيفها على Eit die‏ أو حلقات أو مكعبات, كذ لك تصلح المجففات pabla‏ المتحركة 
فى أداء هذا الغرض . فى حين تستخدمالمجففاتذات Goll be Yl‏ [نتاج الرقائق.والمجففات 
ذات الرذاذ a‏ نتاجالمساحيق . غيرأنه كن تحضير المساحيق الغذائية بطحن الخامات الغذائية 


eed py |: حت‎ 


بعد تحفيفها فالمجففات ذا تاللنفق أوذات الحصر التحر که أوالر<وية أو ذات الاسطوانات. 


(o)‏ وع المادة الغذائية المطلوب حف فما : وهو اعتبار دده حالة Ai‏ ااتجارى ومدی 


au Aare 


MX 





obs sided jio" 
ل‎ ۱ 
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يحقف من او 2 ذی GE‏ وآلعر بات 
مقسم بفواصل الى ۰تصورات 
توفر امادة الخام . فن العتاد تجفيف الطاطم على حالة رقائق بالمجففات old‏ الاسطوانات‌آو 
على حالة مسحوق با لجففات ذات الرذاذ . ا وأن البصل وبعض أصناف الکرنب تطلب 
استعمال کوارات التجفیف ف الرحلة الاخيرة من ad‏ . 
)>( السعة العملية الانتاج البوی : يفضل ق‌حالة الانتاج الصغير ( الذی لايتجاوز عشرة 
طن من الخامات الطازجة فى الوم الو احد) استعال de gat‏ من ا اجففات الصناعیةذات السعة 
الحدودة ؛ فى حين یفضل فى dle‏ الانتاج المتوسط والكبير (الذى يبلغ Le‏ من أر bae‏ من 
الخامات ااطازجة فى البوم الواحد ) استعمال المجففات ذات pe gall‏ المحدودة : ( ء ) طول 
يوم العمل : يتوقف نو ع المجفف على عدد ورديات العمل باليوم vg) JBI‏ ساعة ) 
EINE‏ امحدودة فى حالة تشغيل عمال التجویز ورديتين أو ثلاث ورديات فتط de)‏ 
US‏ 4 ساعات لاوردية الو احدة) فى حين تفضل الانواع غير امحدودة فى حالة القيام بعمليات 
التجبيز طول اليوم الكامل أى فى حالة متلازمة مع التجفیف . (هر ) مدى تعدد SWH‏ 
الغذائية المطلوب iae‏ : ان تصمم المجففات غير الحدودة laun‏ لتجفيف مادة غذائية 
واحدة لفترة معبنة طويلة . وعل المكس فذلكالمجففات احدودة ای تصلم ا:جفيف أنواع 
dace‏ من ol gl)‏ الغذائية . وعلى العموم تزداد سعة المجففات عند قصر استعماطا على لعفف 
مادة غذائية واحدة فى وقت. معين . وتتميز الخضروات كجموعة يمال القواعد العامة 
لتجفيفها ما يساعد على WIN‏ بنوع معين من الجففات (وهو غالباً المجففات ذات النفق) 
فى تجفيفها . و نظراً لار تفاع مقدارما يتبخرمن الرطوبة عند تحفيف الخضروات عن الفا AK‏ 
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aK eua ain W sS ۳‏ ع 
کوب هم Te.‏ ف دق لح رات ui SM OX Andon‏ 


فان Maas‏ يتطلب امتخدام أنواع من المجففات تلف عا adan‏ تجفيف الفا كية . 

رو ) درجة ترکز الرطوبة فى المواد الجافة : من المعتاد جفیف الفا كبة إلى مقدار من 
الرطوبة يتراوح ما بين Qvo cis‏ التوسط والخضروات إلى voe‏ ر فى المتوسط . 
ولذلك تصلح فى هذا الغرض الجففات احدودة وكذا ذات النظام ااپوائی العکمی وذات 
المنافذ الوسطية لخروج العادم . ا تستخدم كو ارات للتجفیف عند الرغبة فى خفض Jo J‏ & 
عن ه بز ( وكذلك المجففات الفراغية ) . ( ز ) الروائح النفاذة ( الحريفة ) . براعی فى 
جميع VIL‏ الى تقضى عنع نفاذ الروائح الحريفة إلى الاما كن الحرطة عواقع المجففات 
استعم ال الجففات الفراغية أو تنظ دوران الپواء داخل المجففات العادية محیث Jm‏ 
داخاما حركة مقفلة وتزويد الأجيزة مواد ممتص الرطوبة من البواء . کا عکن إمرار البواء 
بعد خروجه ( من المجففات العادية cay‏ فحم بلدى نشط لامتصاص acl‏ يفةمئه قبل 
انطلاقه للبواء الجوى . رك) التخلص من البقایا : وهو اعتبار غير مار Koi‏ فى اختبار ES‏ 
الجفف وكذا tam‏ خصو Le‏ فى حالة ضيق | لسطح لعد لاقامة مصنع التجفیف.(ل ) توفر 38 
العاملة الفنية : تتطلب بعض اجففات كذات النافذ الوسطية روج العادم توفر الدربه 
والمران uai‏ فى gu‏ المشرفين على > YS‏ »كذلك تتطلب الجففات المحدودة رقابة دقيقة Ss‏ 














حين pad‏ الجففات ذات النظام Sigl‏ المواذن Lau S‏ عملياتها . ( م ) مطح 
الارض اللازمة لاقامة اجفف : تتراوح تقريباً مساحة المسطم اللازم لافامة امجففات ما بين 


۱۰۰-۰ قدم هر بع لكل ine‏ تجفرف قدرها طن واحد من الخامات الطازجة غير الجبزة 
فى اليوم الکامل ز yg‏ ساعة ) e‏ واشمل هده امسطحات الساحات اللازمة لدخول الواد 

الغذائية إلى المجففات وخروجما منها . ( ن) صفات الادة الجافة : 26 صفات المواد AT‏ 
الجافة إلى حد كير بطر بقة التجفيف ذاما . فنجد أن المجففات الفراغية أو ذات النظام ١‏ اجمد 
تحافظ على oles‏ و خواص الخامات الطازجة بقدر واضح عن pP‏ الطرق الاخری . ری) 
اعتیارات افتصادية متنوعه : وشمل (a):‏ تکالیف cag, ASY‏ التشغيل : فتتطاب 
المجفغات غير الحدودة تكاليف إنشائية أقل عن المجففات احدودة وذاك عل أساس عة 

الا تاج فى كل ممما . کداك تقل نفقات d, Yi 0 jos‏ عن الاخيرة. فثلا تمد أن 

الطن الواحد من اخضروات الجافة فى الوم ال کامل پتطلب غلاب نت اوح سعتها ما ببس 
WE.‏ حصان تخاری فى الوط وان الحففات CUR Sa)‏ 
تخاری فى حين تتطلب المجففات الاخری سعة قدرها ye y‏ حصان تخاری . و فضلا عن 
ذلك فان استمرار العملية فى الحالة الاول یساعد على رفع السعة العملية للا تاج عن مجففات 
الا نواع الاخری ما يؤدىبالتالى إلى خفض نفقات التشغيل او حدة معيئة من وزن الخامات 
الطازجة . (y)‏ استبلاك الجزء الثابت من رأس dies OW‏ الانشاء ) : ue,‏ ألا تقل 
المدة الى ی بم بعدها استهلا که عن عشرة سنوات . (۳) عن الواد الجافة وحالة الاقبالالتجارى 
علها : نتعرض الواد الغذائية ull‏ وفت i‏ إلى منافسة شديدة من A cll‏ 


dnas‏ قدرها ¢ A—‏ حصان 


= ل‎ ES 


الاخر ى . ولذلك محسن مراعاة توفر أقصى قدر Ke‏ فما من الصفات والخواص spall‏ 
EL‏ الطاز جة عل أن بم تجفيفها بنفقات زهیده تتفق مع ااسمرالتجاری و حالة الطلب Nese‏ 





۳ عرياث شب 


تجا yong‏ 
الشكل العام wre‏ من اللو ع ذوى 'أنفق وامر بات SpA)‏ على نففين لاتسف.ف ( 

مجففات النفق ذات العر بات ju:‏ هذه الحفقات عمزات ie y‏ تعدها OY‏ تکون BN‏ 
اجففات صلاحية لتجفیف الفا كبة والخضروات . و تتحصر هذه المیزات فما بأ : (إ ) كر 
N 3} V‏ تفل مقدار ما جففه فى es?‏ الکامل من الخامات الطازجة عن عشرة طن,و تتراوح 
سعة lam‏ التجارى المعتاد مأ عن i ob $5 — Y.‏ )<( عدم حاجتها إلى بد عاملة i3‏ 
iste‏ لاش اف على ح ركتبا .)>( بساطة تصميمات Gd‏ إذا قورنت بالانواع الاخری. 
)5 ( توفر الخامات المستعملة ف تشيدها ۰ ( هر ) اخفاض Vias lad‏ ما عنم ارتفاخ 
سعر à Mee‏ عن Jack!‏ التجاري العادى . 


ویتلخص وصفبا فى کونها مجففات يستخدم فيها الهواء الساخن A poll‏ داخلها حركة 
dae‏ نواسطة مر اوح هوائية انبخیر ال طو بة من الخامات ااطاز جة بعد تجبيزها و نشرها فوق 
Jl so ch‏ للتجفيف d f‏ فوق عربات pa‏ عددها ما بين + و أو أ كثر ؛ فى حين 
يبلغ عدد الصوانی حجم ۳ × د تدم فوق کل عربة ۲۲ iie‏ المتوسط أو ضعف ذلك 
العدد فى حالة استمال الصوانی حجم م ا ۳ قدم . و بذلك تتعرض الخامات الطازجة لفعل 
الحرارة الى حملما المواء » فضلا عن قيام الآخير فى Jai‏ الرطو بة حال تبخرها لطردها الخادج. 
وعند العمل نظم حركة هذه العر بای حركة Tat‏ حى jux‏ من آحد طرفی olud‏ 
( موضع دخول الخامات الطازجة ( إلى ااطرف القابل ( موضع خروج الواد الجافة ) d».‏ 
ذلك تختاف حر کة الخامات الطازجة فى هذا اللوع من المجففات Yc‏ فى امجففات ذاتا<صر 
المتحركة , إذ تتحرك هذه الحصر حركة لانهائية مستهرة غير «تقطعة كالاولى . ويشكون 
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المجفف الو احد من نفق واحد أو ائنين لتجفيف أى لحركة العر بات . ويقصد بالنفق طرقة 
عر ) مستطيلة معدة لمرور العربات وانسياب امواء الساخن ودورانه . ويزود اللفق فى 
طرفيه ببابین خشبین‌متینین , کا تزود المجففات عراوح هوائية ر ضاغطة أو ماصة ) وأفران 
لنسخين اغواء مباشرة ) أو نایب youll‏ غير المباشر ) فضلا عن ترمومترات Gh)‏ درجة 
المواء الجاف رف موضع دخول (oh Al‏ وأخرى لببان درجةالبواء الرطب (فىموضع خروجه). 

وتقام GL.‏ المجففات من مواد غير قابلة للاشتعال . وأ كثرها صلاحة للفرض هى قطع 
القرميد المجوف وةوالب الأممنت وألواحه و di‏ الالواح المعدنية المغطاةبالاسيستس.ويراعى 
فى البناء خلوه C‏ من الشقوق لمنع تسرب البواء ۰ كا يحب أن تسکون الآ بو اپ ae‏ القفل 
تخطى C‏ قحات اللفق 
(+i) )‏ و تاتعب آفران 
التسخين و مداخن العادم 
وأنابيب التسخين ( فىحالة 
النسخين غير الب‌اشر ( 
TIA‏ واسرکات 
الكبربانية وجميع VI‏ جزاء 
الرئيسة فى الجففات من 
أحجام وسعات عملية مناسبة 
وأنتكون منأنواع be‏ 
وأن e‏ إقامتها بعناية A‏ 
كذلك يحب y‏ ,2 هذه 
۳۳ بعدد کال من 
الصوانی والعر بات ومن منظر خارحی cie‏ سناعية 





العتاد تقدیر عددها بزيادة تراوح ما بين o.‏ — .ء٠‏ به عن القدر اللازم منیا للعماية 
الواحدة . كا بحب تشهبد هذه المجففات فوق فترشة من ال سمنت الساح على أن تحط | Uo‏ 
ببنائها بمرض مناسب , وتنقسم مجففات هذا النوع بالنسبة لطريقة افسيابالبواء Merlo‏ إلى 
الاقسام uet à; NI‏ 


ر — المجففات ذات النظام الپو ای المكسى ) Counter-current‏ ( : ولستخدم 3 
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ady Lal al Gad‏ كاايفورنيا کانستممل pex‏ كبير فى تجفيف كثيره نالخضروات. 
be wands,‏ قة انسیاب الا e‏ 3 مزج الرواء الطلق قبل دخو له DET‏ من posal Aj‏ 
دورانه فيها وامحمل بالرطوبة المتبخرة من المواد الطازجة حال تحفيفها ( أى hit‏ بقدر من 
البواء المستعمل ويترك GU‏ ليخرج إلى البواء الجوى ) . عم ترفع درجة حرارة الخلوط إل 
الدرجة القصوى TO UN‏ 
اعملية التجفيف و بدفع 


داخل الطرف الجاف 








"amne a وهو‎ ) cx 
در حه‎ this اروج‎ 


حرارتهاعلى درجة بالنس.ة 





يفف من pali‏ دی alll‏ وال بات 
d 2‏ 


(pene ET مواضع الجفف ( ( دی نظام‎ e 
ر وتبلغ درجة حرارته أقل درجة با لنسية لجميع‎ Gel عو الطرف الرطب‎ oui ويترك‎ 
بزداد‎ "n ) E ورطوبته النسية‎ us| حرارته‎ 4m در‎ by مواضع المجئيف ( حمق‎ 
. ) موضم الدخول‎ ) Gail تشبعه ) كلا استمر فى حر کته حو الطرف الرطب‎ 

ols cua - o‏ النظام Em‏ الموازن ( Parallel current‏ ( : ولا ختلف فى 
تفصيلاتها عن النوع السابق غيرأن الخلوط 31,9 فى هذه الحالة يدخل إلى نمق التجفيف من 
الطر فی‌الر طب للجففات KM‏ 
dj getan )‏ المواد 
الطاز جة)و يتجهق ح رکته 
نحو الطرف ltl‏ 
ee)‏ الخروج ) وهو 


فى هذه الدورة بتوازن 





يفف من انوع ذى النفق وااعر بات 

مع حركة انتقال ol ll‏ ( دی نظام هوالی موازن ( 

الغذائية داخل النفق . وبحب رفع درجه حرارة GN gpl b Ael‏ عن الدرجة اللازمة للتجفيف 
نظر 1 شا یفقده من الحرارة عند ملامسته للخامات الغذائية وهی فى اعل حالة من الرطوبة . 
كذلك تسکون درجة حرارة الحواء فى الطرف الجاف متخفضة by‏ ما والمواء (as‏ 
بالرطوبة ما يؤدى إلى إضعاف سعة التجفیف وبقضی GUL‏ إلى إنقاص مقدار ما تحمله 
صوانی التجفيف من المواد النذاقة . 
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,5( المجففات ذات المافذ الوسطية روج اطواء : ر راجع الرسم بصحيفة EVA‏ ) 
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ew mium تح ان‎ 














مقط أفقى لجفف من التوع ذى Ob ly Gall‏ وقطاع له 


رن SENN, sce‏ تشر ۲ 
الحامل للرطوبة من موضع وسطى أو 


داخل انجفغات فی حركة مواز نی نصفما 
الرطب ورك عكسية فى نصفبا أجاف : 
7٩۰-۷۵‏ من رطو به بعض ال خا مات 
النذایة ا الضروات فی 
ا حله الا ib, earl asta‏ دة 
الطويلة الى بستدعا تبخير القدر الآخير 
من ال SEE‏ من١١‏ من دطوبة 
تلك المو اد )رای تصل أحانا إلى ساعات 
طوبلة قد تعادل ضعف أو الأ مرات 
قدر طول M‏ حلة الاتدائية لاتجفف . 





22-10-85 


تصمم عربات Jë‏ صو Jl‏ التحقيف. 
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عفف من النوع النفقو اعر ات (ذى المنافذالوسطية خروم الحواء العادم) 
ونا كان تهذهالظاهرة تعارض Jie lee‏ تطسماعنه |اتجفرف Aa‏ على صفات و خو اص 
الخامات الطازجة فضلا عن ola)‏ للسعة العتلة lee‏ فلقد أمكن الجمع بين النظامين 
العکسی والموازن f+‏ امواء معا dal‏ على الصعاب dal!‏ وق هذه wait d‏ 





أولا الخامات الغذائية ( الخضروات فقط غالا ) فى درجة مرتفعة من الحرارة ial‏ قصيرة من 
الوقت عل أن ينساب اطواء داخل aae‏ السياباً موازناً لحركة الخامات عند التجفیف . ثم 
تقل d]‏ نفق آخر ينساب افواء فيه انساباً عکساً لحركة الخامات . ویعرف مثل هذا 
Stat pem‏ لللتجنيف مزا له عن نظم التجفيف المادية ذات النظام الاحادى . 


تنظیم حركة un qua‏ 
aba sas) rs e d‏ الاي 
العر بات m‏ نمق التجغف FNIT‏ د رحج ez M:‏ 
القطاعين العرضى و الطولی لحجرالتجفيف 





مع حجم i pt‏ الصوانی 5 يحب ترك 


— £A* — 


مسافات ضيقة Stall‏ بين الصوالىوجدرالنفق دكن فقط لتحرك العر بات الحملة بالصوانی . 
داخل aly Gill‏ تعرض ااطبقات العلوية من الصوانى أو الطبقات iy Al‏ من الجدران أو 
الارض اتيارات هوائية شديدة دون المواضع الاخرى . كذلك بحب ترك مسافات بينية بين 





) وبداخله عربة تحمل صوای التحفيف ( لاحظ طريقة ترتيب الصوای والسافات البينية‎ Gai 


الصوانى وبعضبا عقدار ,تراوح ها بين ۲-۱ وصه . ويؤدى نفص الاك المسافات عن‌البوصة 
الواحدة إلى خفض سرعة مرود الهواء posts‏ سرعة ALE‏ التجفيف وعدم انتظامه بالتال . 
فى om‏ تؤدى زبادتما عن البوصتين إلى زيادة حجم التبارات ASI VA‏ وسرعه التجفيف عن 
الحد اائاسب ( ۶ قد يؤدى إلى حالات من الجفاف السطحی فى حالة (ASW‏ غبر أن 
نقص مدة التجفيف فى الالة السابقة لا بوازی We‏ قيمة الثقص الذی تتعرض له السعة 
العملية الجففات . 

الر اوح الحوائية : تنقسم الراوح اغوديه الستخدمة فى تولید التیارات الموائية إلى 
نوعين U^,‏ : الراوح الدافعة Propeller fans)‏ ( والراوح التربيئة ) Turbine or‏ 
(Centrifugal fans‏ و استخدم الأول عادة فى الاجبزة الصغيرة وإلى حد معين ق Jess‏ 
آن‌نقام بعدد مناسب لحجم امجففات وعی‌شرط la‏ مواضع تركيما . عمنی أن الجواز الواحد 
فى هذه الحالة يقس إلى وحدات صغيرة توى كل ما على مرو<ة خاصة لتزويدها بحاجتها من 
الهواء . ويقتصراستخدام النوعالثانى على الجففات الكبرةالى آستهلكمةادير كبيرة منالهواء , 
والتى ,تطلب المواء فها دورة طويلة؛ وبتميز هذا النوع على وجه عام بصلاحيته التامة لتو ليد 
تيارات هوائية مننظمة الحجم والسرعة منطلقة تحت دفع قوة dE‏ للتغلب على القاومة 
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AS Key‏ تعرض فا أثناء مرورها عجر التجف.ف وهی القاومة الناشئة عن الواد 
المراد lead‏ والصوانی alls‏ بات وفتحات sell‏ 4 وخلافها . 

ویتوقف موضع Ub)‏ المراوح ag‏ الصناعية على رغبة الصانع . و توجد طریقتان 
ممروفتان لمرور الهواء بداخل الجففات وها : 

ر() ضغط افواء ٠‏ مباشرة بعد تو ايده خلال حج حجر التجفيف , ع استرجاعه ثانية بعد 
مروره le3‏ على أن e‏ اسخینه قبل JLo}‏ ثانية إلى pall‏ بلاحظ وضع gall!‏ فى مواقم 
مناسبة حى عر اطواء المستممل عصادر النسخین» وحی يتسى تنظ التوزيع الحرارى لفعند 
dene‏ وإطلاقه فى حجر التجفيف « فضلا عن أن هذا النظام بودی إلى bar‏ هواء الحجر 
تحت ضفط مر تفع قليلا . عنم مرور الحواء الخارجى إلى edo‏ واءتزاجه باواء المسخن , 
وقد بتعرض Gl gd)‏ هذه الحالة Stl‏ ببعض الغازات الناشئة عن احتراق مواد الوقود والى 
قد CFE‏ به خلال فتحات أو شقوق olas‏ مصادر النسخين . ویتستی GNE‏ ذلك بامرار 
المواء العادم الممتص خلال قطع رقيقة من قاش مبلل . 

)>( امتصاص افواء مباشرة بعد مروره فى حجر اتجفیف , ثم ضفطه وإمراره إلى 
مصادر القسخين و تکرار العماية على هذا الوضع و بودی‌هذا النظام إلى تخقرف الضغط الداخلى 
جر (تجفیف و تعر يض أهواء فا للاءتزاج مواء خارجى غير مسخن ( الذىقد عرإلىداخلبا 
خلال فتحات أو شقوق blas‏ حجر التجفف) ٠ C‏ فضلا عن ضءف التوزيع امو انی له TUE‏ 
معادلة عيوب هذه الطريقة باقامة المراوح داخل حجر uel‏ وفصل مواضع فتحات المواء 
بقطع رقيقة من قاش مبلل حى عر امواء السخن خلاله. وحی تم az‏ من الغازات )4613 
عن احتراق مواد الوقود فضلا Le‏ يؤدى ad)‏ هذا النظام من رفع الضغط الداخلى فى حجر 
التجفيف ومع مرور البواء الجوى الخارجى لداخلبا . 

ویتکون الضغط البوائی الكامل col‏ من جزئن رئيسيين:يعرف Ub d‏ بالضغط المتعلق 
لسر عة الهو !+ (Velocity Pressure)‏ والآخربااضغط المتعلق (Static Pressure) Sce Yu‏ 
وهو الجزء المتعلق عقاومة الاحتكاك حال مرور CR gl AS‏ ويتراوح مقدار الضغط 
vus TI‏ ۲-۱ بوصة منعمود مائ فى معظم الجففات الصناعية . ويتوتف مقداره الحقيق 
عل تصميمبا » فيؤدى مرور البواء خلال عرات ضيقة أو ملتوية أو طويلة أو خلال حواجز 
أخرى إلى زيادة قيمته الحسابية » ولذاك يجب أن تكون جرع الممرات التعلقة بالتدخين 
والتجفيف ومرور البواء قصيرة ومستقيءة كلا أمكن ذلك عملیا؛ وبحب أن Jile‏ مطح القطاع 
العرضى جر التجفيف فى جميع الاجزاء , وأن يكون هذا الفطاع بانساع كاف مان لار تفاع 
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سرعة البواء عن ۱۰.۰ قدم dye‏ الدقيقة الواحدة .€ بج بألا يزيد مجموع ااسطحات 
البيئية ااتحصرة بن الصوانى عند وضعبا داخل cag‏ ( وهی المسطحات العدة لرور 
البواء و Az‏ با ) عن ٩۰‏ 7 من مساحة القطاع العرضی جم ااتجشف . 

مواد الوقود : وأ كثرها صلاحية فى هذا الغرض هى الزبرت العدنية (السولار) . ک 
بصم La‏ لفحم والحشب ء غير أن نفقات led‏ تحد من استخدامهما i bolas‏ فطلا 
عن صمو رة zB»‏ الجرارة حال bared‏ ما pate i‏ على تو al‏ تخار A‏ ( لا متخدامه کادة 
iiU‏ للحرارة ) حیث ياسى تنظم مقداره ودرجة حر ار ته . 

PP‏ تیار SES)‏ بسمته المملة الكبيرة وسرولة استخدامه فى هذا LAM‏ , غیر آن 
non‏ استعالدتجار باً ولذاك paa‏ استخدامه على الجففات ااصناعية الخاصةبا لتجارب 
العلة والعملية . ويبين الجدول SI)‏ السمة الحرارية مواد الو فود اختلفة والكبرباء وهو : 


— 








الو ددات اغرارية مقدار او قود اللازم لتو ايد v 8* 0 ٠ Ld‏ 





ماده الوقود | الوحدة i‏ 








dilly, و حده جر ار به‎ | A بط‎ A 
a — 
Je te ۱۸9۰۰ الز بوت رطل‎ 
2 M ۱۳۲۵۰ ۰ 0 لفحم‎ 
» ۱ * æ VoA4 1 wh} 
قدم مکعب‎ ۰ vas غاز الاستصباح قدم مکعب‎ 
كيلووات / ساعة‎ Pio Y£1o fee الكور باء رات‎ 








وسائل ال خين : و Az‏ إلى esl AUN‏ هی : التسخين PAA‏ » و الاشعاع "YN‏ 
gu ‘ DAMM‏ اطراری غير Ad‏ 5 


و یتصد بالنسخين الباشر امتصاص اذواء المستخدم فى التجفيف لقدار من احرارةالتولدة 
عن احتراق مادة الوقود مباشرة بدون قيام جدران أو A‏ مانعة للاتصال ااباشر »وف 
هذه الحالة تمتزج الغازات ااناتجة عن احتراق مواد الوقود بقدر مناسب من المواء . وأهممزايا 
هذه الطر ia‏ هی خفض نفةات الوقود و تکا لیف إقامة اجغفات الصناعية , و نقص مصاريف 
انعا واستبلا كبا كا pant‏ عیو ما فی‌شدة حاجتبا از بوت HAW AG ka‏ الام وهی 
مواد هر تمعة الآن تزید تکالیف AE‏ التجفيف e‏ الا عن تمرض NS)‏ عند امتعال زيوت 
غير ex‏ للالوث مواد الوقود Falls‏ بالسخام ( الهياب) . 

ويقصد بالاشعاع المباشر للحرارة رفع حرارة امواء الستخدمفی التجفیف علامسته‌مباشرة 
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لسطح جدران الافران أو المداخن ااملة لعادم مواد الوقود » وهو ATV‏ وسائل التسخين 
انتشاراً فى هذه الصناعة . ويتميز بعدم تعرض المواد الغذائية حال تحفیفها للتلوث واد غير 
عترقة من الوقود . وتتحصر Pl‏ عبوبه فى دة تعرض جدران المداخن المعدنية للتاف 
وخصوصاً الاجزاء الملامسة مها للحرارة اارتفعة ما يستدعى تغییرها من وقت pet PY‏ 
ملافاة ه_ذه HS)‏ باستخد ام مداخن ذات طول متاسب وطح كاف c‏ لاجر ار أو 
باستخدام تبارات هو Wyola, de as atl‏ بهوة مئاسية و Goi‏ بذلك استغلال ۷۰- LN‏ 
من موع السعة الحرارية للا فران . 

ويقصد بالاشعاع الحرارى غير الباشر تسخين ol ghd‏ علامسته V‏ بيب خا AL‏ الساخن, 
وبتيسر فى هذه D‏ استخدام أية مادة مناسية من الوقود , وتاظم حرارة الهواء بأجهزة 
آلة منظمة لدرجة حرارة البخار » وتتحصر أمم عبو dle‏ ارتفاع تكاليف إتامة مجففاتها , 
aal,‏ السعة ال+رارية العملة لواد الوقود المستعملة فى a‏ اليخار الساخن إذ لا تزيد 
عن ۰2٩۹۰-0۵۰‏ من lgan‏ الفعلية . 

تقدير الرطوبة النسبية واء اجففات OSM:‏ وزن ضار الماء الموجود بالهواء المشيع فى 
درجات محتلفة من الحرارة Gig yee‏ الكوار » فانه عکن الحصول على وزئه فى dM‏ درجة 
Eee‏ من الرارة ded ade bo]‏ الرطوبة الأسبية a‏ تقدر بواسطة ترمومترین يعرف أحدها 
بالترمومتر الجاف وموضمه ,ارف الجاف لاجذفات والاخر بااترهوءتر الرطب وموضعه 
بطرفها الرطب . 

ولحساب »قدار الرطوية المتبخرة من ااواد الغذائة عند تجفيفها نورد الخال JJI‏ 

ماهو المقدار النظرى من go J!‏ المابخرة من مادة غذائية بعد تجفيفها إذا عل أن درجة 
حرارة لوط dig By a. Pol gh!‏ ورطوبته yov. AJ‏ عند ده دخوله لجرة 
PT wx‏ حرارته تبلغ ۰ ۷ قر iie‏ » ورطوبته النسده ٩۵‏ 7 عند خروجه 
منها » مع dll‏ بأن معدل سرعته خلال التجفيف هی ,۱۰۰ قدم فى الدقيقة الواحدة ؟ 

الحل : لما كان القدم SU‏ من المواء الجاف فى درجة قدرها ۱5۰" فرنهيتيةو 7۸۲۰ 
ru 4, je‏ وی على هه رطل من تخار «lll‏ فى حدين أنه :وی فى درجة ۴۱۲۰ 
iird‏ وه ره رطوبة نسية على sos‏ درطل من خار الماء؛ gac‏ أن القدم المكعب 
الواحد من امواء الجاف نزداد محتویاته من NE‏ الماء ( وهی الرطوبة المتبخرة من المواد 
الغذائية حال تحفيفها ) ses yo ps‏ رطل V e‏ كان القدم «A‏ 


— {Af — 


ael JI‏ هن البواء عند دخوله >توى على ۰,۰۹۰ رطل من البواء ال حاف Ny Fo‏ مقدار 
الماء المتبخر فى ex‏ الكت الواحد من البواء الجاف باخ ۰,۰۰٩‏ رطل . فان بجموع 
الرطوبة المتبخرة من المادة الغذائية يبلغ eim ٠,٠٠۹ × ٠,٠1١‏ دطل من خار 
الماء فى القدم المكعب الواحد من الخلوط البواتى الذى تبلغ درجة حرادته ۱5۰" Gee)‏ 
ورطوبة ATES ree)‏ وبالرجوع إلى معدل سرعه "m b AE‏ الاصل فان‌مقدار 
Ex‏ النظرى للرطوبة فى الدقيقة الواحدة يساوى ۹ rim Qe‏ رطل . 


الجزء "d‏ المتعلق بتصوم Gall clas‏ ذات العربات : توقف en‏ امحففات 
عل وجه عام على بعض مبادىء حسابية للهندسة الكبائية » وبحب قبل البدء بتصميمها جلاء 
ثلاث اعتبارات هامة هی : ( ١‏ ) نوع الخامات الغذائية (o)‏ نوع الادة الجافة المطلوب lel]‏ 
ia b (>)‏ التجفیف ( us‏ للاءتيارات الى هر ذكرها) x‏ وجب Ni‏ تتوفر d‏ الجففات السعة 
المتبخرة للخارج € يحب أن توذر فيا السعة العملية المطلوبة على أن تتفق فىذلك مع عمليات 
sy‏ الواد الطازجة وإعدادها للتجفيف . وتقدر. السعة العماية للجففات على أساس نوع 
ومع‌دار الخامات الطازجة العلوب "TT‏ ۰ و شرح از. aV‏ المتعلق use peas‏ 
sal‏ ذات العر بات نورد الثال GY)‏ وظر بقة حاب الو اصفات الختلفة المذ $ 25 فيه : 


ما هو يموع مطح الصوائی اللازمة لتجفيف مادة غذائية معينة ۰ وعدد العربات الى 
تتطلبوا ys‏ مساحة الفراغ اوائ فى القطاع العرذى Ga)‏ التجف.ف ومقدار الرطو به المتيخرة» 
ومقدار ار ارة اللازمة للتبخير lade yc‏ ار ارة المفةودة» وااسعة الحرارية ».ومةدارالخرارة 
المتولدة من احتراق الوقود الستخدم i‏ ومقداره! col gle Jaat‏ ومقدارها امحمول بالبواء 
اخارجی » وحجم البواء اللازم للتجفيف e‏ وسرعة حرکته » ومقدار الرطو بة النسبية فى البواء 
الخارج من نفق التجفیف » وذلك إذا علست Ob‏ الجفف ينتمى لانوع ذی النفق , وأن البواء 
مر بداخله فى دورة غير UE‏ » أى بدون oud‏ كال » وأن اتجاه مروره فيه عکسی بالنسبة 
لتحرك المواد الغذائية » وأن السعة اليومة لمجنف هی سيعة آطنان, وأن درجة حرارة البواء 
الخارجى هى ١‏ فرنميتية , وأن رطوبته النسبية عند النسخين إلى درجة حرارة قدرهاء٩۱*‏ 
hie J‏ تبلغ ۲۰ بز كا تبلغ قيمة الفقد فى الحرارة dig pope‏ عند مروره بالنفق » وأن 
الرطوبة النسبية فى البواء الخارج من النفق تتراوح بین.+ - ه٠‏ بر » وأن مدة التجفیف هی 
۲۵ ساعة » وأن نسبة التجفيف هی ۲,۸۵۷ : ١‏ . 


£A? —‏ —- 
ال : 
٠‏ - مسطح الصوانی اللازمة للتجفيف : و یقدر تما FY) LUN‏ 
وزن soll!‏ الغذائية المعدة لاتحقيف خلال dete VE‏ بالأرطال x‏ طول مدة Vides!)‏ مقدرة بالساعات 
وزن oll‏ اغذاه فى القدم اار تعر X A» yl‏ 6 اع 
ويكون مسطح الصوانى اللازمة لتجفيفسيعةأ طنان من المادة الغذا ئية فى JUL‏ (معافتراض 


re X ۲۷۰۰۰ X ۷ 
vi xv 


وزن المادة فى القدم المربع الواحد هو ثلاثة أرطال ) — 
۱ تدم مر بع . 

— عدد العر بات : يبلغ مسطح الصوانى على العربة الواحدة من عر بات التجفرف على 
أساس أن الصنية الو احدة منم مر بعة الدکل, وأن طول alo‏ الواحد d‏ ثلائة أقدام ء وأن 
ar‏ | العربة الواحدة e UI‏ ون عدد iis ۲۵ Mela‏ . الق.مة م x Y x‏ 
Yo xX‏ أى ٠‏ قدم هربع ؛ oS,‏ عدد all‏ بات اللازمة لتجفيف !82 الغذائية هو ١١‏ 
وهو العدد التاسب متها لواز & السطح اللازم من الصؤانى ) الذى e‏ ۱ قدم مربع ( 
وتکون قيمة السطح فى هذه الحالة ۰ قدم هر بع و هو آقرب رقم للقممة Mall‏ بة . 

Y‏ مساحة EP ghal‏ فى القطاع العرضى gal‏ التجفيف : إذا كأنعمق الار تفاع بسن 
كل صندتین متلاصفتین من ge‏ )3 التجة.ف المصغففة ذوق بعضرا بداخل idol sx‏ هوثلاث 
وصات hls i‏ سمك الصونه4 الو احدة هو dey‏ واحدة فان giu) Ts‏ اافراغ ala)‏ 
Lege‏ يبلغ LS‏ لذلك cree y‏ » وتكون مساحته مساوية لطول ضلع الصنية پر ار تماع ELAN‏ 


البواثى ء وجملة مسطح الفراغ JL!‏ يساوى RTT‏ س ۵ ۲ قدم مر بع 





sol gh فان اارطل‎ iy neve Gael Dols eal bad a 

عن المادة الغذائية المعدة للتجقيف عترى على yo‏ درطل من الا۰ , وتكون جملة الرطوبة فى 

سبعة أطنان Va‏ تساوی viis x y‏ عه ٩۱۰۰ — ۰,٥‏ رطل : و عثل هذا الرقم جملة 

الرطوبة الى بحب تبخرها JE‏ ساعة » أى أن مقدار الرطوبة المتيخرة فى الدقيقة الوأحدة 
يجب أن يكون ٩,۳۲‏ رطل . 

ه — مقدار الحرارة اللازمة لتبخر الرطوبة : تبلغ قبمة الحرارة الظاهرية اللازمة لرفع 

درجة حرارة الرطل الواحد من الرطوبة ۱۰۰* der‏ ( ۱۹۰ .3 درجات (iira‏ 


۰ وحدة حرارية Us‏ 


— £A1— 


وتبلغ الحرارة الكامئة لتبخير الرطل الواحد من الرطوبة فيدرجة. ۱۰ فر vero tke‏ 
وحدة حراربة ر Sys Milky‏ درجه ۲۰۰ فر AVVA See‏ وحدة حرارية بريطانية e‏ وتقدر 
فى eU‏ العادية عل أساس ۱۰۰۰ وحدة حرارية بريظانية . des‏ ذلك تبلغ Mal At‏ 
تطامبا تمخير الر عال الواحد من الرطو à‏ وال ۱۱۰۰-۱۰۰۰ و حدة حرأرية بريطانة. 





ولا كان مقدار yo JE‏ المتبخرة فى الدقيقة الواحدة ary aly‏ رطل ۰ فان مقدار 
الحرارة التى يحب استعالها فى تبخيرها فى الدقيقة الواحدة aly‏ تبعا لذلك ۳۲رد X‏ ۱۱۰۰ 
— جهو وحدة حرارية ريطانية قالتوسط و Jie‏ هذا ااقدار القيمة النظر ب4 ابا إذتتوقف 
RENE,‏ مدی ا-تفاظ. الجفف بارارة بدون فقد جزه مثبا . 


4 — مقدار الحرارة الفقودة : و یصعب تقديرها بالضبط غير أن Jal gall‏ المؤدية إلى 
فقدها تتحصر فما ab‏ : 

)1( عدم | كتمال احتراق مادة الوقود . 

. تسرما إلى غازات العادم‎ (o) 

gun (=)‏ خلال جدران الجنذفات . 

( د ) ملامسة الرواء الجوى من منافذ أو شقوق أو الأو اب حال فتحما أثثاء التجفيف . 

( ه ) نقل المواد الساخنة والصوانى والعر بات من حجر التجفيف . 

( و ) التغيير الحتمى لجزء من البواء الساخن . 


۷ - السعة الرارية : وهی النية بين مقدار a d el‏ الستخدمة فعلا فى تيخير الرطوبة 
من المواد ol M‏ #فيفها و بسن مقدار الحرارة امتولد باحتراق‌مادة الوةود . و تاسب هذه السعة 
لا . و تقدر ber‏ للعادلة OY‏ ر على أساس أن مقدار الحر ارة اللازمة اتبخير رطل واحد 
من رطوابة المواد المراد تجفیفما هو ۱۱۰۰ وحدة حرارية بريطانية ) هی : 


Tes وحدةحراريةبريطادة‎ ١١٠+ X بالأرطال‎ AM 0 ETE, 
,طانية‎ Wd, و ءوزنالوقود × مقدارا لحرارةا!:ولدة بااو حداتالرار‎ 

Soy‏ ن السعة الحرار ية لبجففات من جموع السعتین الحراريتين للسخن و <جرالتجفیف 

( بعد تقدر كل (x‏ على حدة ) ,و Qai‏ السعة الحرارية للسخن عل الذسية بين مقدار الحرارة 

المتولد عن احتراق مادة الوقود وبين مقدار الحرارة احمولة بالهواء إلى حجر التجفيف JEE.‏ 

السمة الحرارية ا<جر التجفيف على النسبة بين مقدار الحر ارةانحمولة d gdb V]‏ من المسخن 

وبين مقداره اللازم لتبخير الرطر بة من المواد المعدة للتجفيف » وبحب ألا تقل السعة الحرارية 


{AV —‏ — 
لحجر التجة.ف فى اغات اة لنوعى call‏ والمقصورات ‘ الى UPS. lae‏ الهواء 
الساخن بعل استع‌اله فی التجف.يف ا عن OW 0r tis‏ 
Nes‏ الحرارية الكاملة الجففات على نوع النسخين الم تحدمو بین اجدولالای 





FU)‏ الاراية 








Ou pog 
— 


cl ——‏ یب موی 


es | "He -— ami ET pet 
ED zio d! | لهسخن‎ ۱ 
| 


i (paal 4و 5 ات‎ gail!) | 


Z ۵۰ 7 ET "foe — $ y التسخين‎ 


so Ar | wi — هام‎ — Fs » الا شعاع‎ 
V, ۳۵ — Yt | ^. ۷ ۰ — ۰ | Lo مت‎ be الا شعاع غير المباشر‎ 





م س مقدار الحرارة المتولدة عناحتراقالوقود : و تتوقف على نوع المسخن الستخدم » 
فاذا فرضت تبعيته لنظام الاشعاع المباشر وكانت مادة الوقود المستخدمة هىزيت السولار مثلا 
فان السعة الحرارية للجفف الكامل تبلغ فى هذه Ls SU‏ اجدول السابق ٣۲‏ بر على الأقل 
من المعدار اللكامل للحرارة الولدة عن احتراق الوقود . ويكون مقدار الحرارة اللازمة 


. AOs A ale اللازم تس‎ a AA مقدار‎ Spee : 
الرطوبة من المواد الغذائية هو اى أنه ساوى فى‎ PR 
۶ 
$2». V Ji FREE f ast p 4 ۱ ۳۷۹ {or 5 
i e d ev cT 


-yT 





o=‏ ۷۱۷۲و حدة حر ار yi‏ يطادة 
ف الدفقة الواحدة فى اتتهط . 

& > adm ۱و‎ Ay“ يعطى‎ FEES الوقود‎ dale من‎ a» TJI بأن الجااون‎ e واذا فر‎ 
: iy الواحدة هو ناتج المعادلة‎ dc Lull d "Pn exi > si gil فان معدار‎ as بر بطا‎ 


C UN‏ ام کول أى ۾ جالونات 


١عممم‎ ٠ 
4 A Al antl بواسطة البراء: ضح من الجدول لیا ان‎ Ja مقدار الحرارة‎ —4 
shoe با‎ O 33] 33 له‎ Ss 7۸۰ من دبع الاشماعى الباشر هی‎ peak io pall 
. وحدة حراریه بريطانيه‎ ۱۷۳۸ m nA Xl وحدة حرارية‎ yivyo pol dU] 
يضاف عادة ۰ إلى مقدار الخرارة‎ : x MEL JU المحمولة‎ sll مقدار‎ ٠ 
عن سرب‎ RD اللازمة لتبخير الر طو & حی‎ 


— £AA — 


الهوواء ٠‏ للخارج 5 ولا کان مةد ار ار ار اللازمة J‏ لسخیر رطل واحد من رطو ;4 ااواد الغذائية 
هو ۲ ۵ 14 و حده ael Ji 42.5.) dá, "e‏ فان dia p ٠‏ يساوى ۸ و حده 
حرارية بر aasal 3 ila‏ الو احده و صمح ذلك al‏ ار ay)‏ اللازمة 3 الدقيقة الواحدة 
اتبخير رطل واحد من الرطوبة مقداراً قدره. وم وحدة حرارية ريطانية . 
۱ - جم الهواء اللازم للتجفيف : ويقدر بالمعادلة الانية : 
2 11 رارة اللازمة M .J‏ ر Je‏ و احد ی ye P‏ & بالوحدات الحر ار & tili wt‏ 
قيمة النقص‌فق‌درحةارارة X‏ ] )559 امواء GUL‏ بالرطل‌فی القدم ااسکمب ااواحد 
EX‏ ۰,۲ )سك( وزن عار الماء بالرطل فى القدم السکمب الواحد × ۰ [C atv‏ 
Pa‏ ۰ ^ 
واا تا رال > MEAS dos ih ce‏ 
YH-CNEX o ,:24A)] Xo‏ ,+ 6 ۰,۷۵)] 
١1... —‏ قدم مكعب فى الدقيقة الواحدة . 


١‏ سرعة حركة افواء : لما كانت مساحة الفراغ الموانى فى القطاع العرضى لنفق 





التجفيف تساوى yo‏ قدماً مربعاً فان سرعة حرکة اطواء المار باللفق هو 
قدم طولى فى الدقيقة الواحدة . 

۳ - مقدار à Je JI‏ النسبية فى NAN‏ الخارج من نفق التجفيف : حتوی المواء AU‏ 
إلى حجرة التجفيف فى درجة <رارة قدرها s iira ٠‏ ورطوية 11.3 قدرها LY.‏ على 
۸ درطل من المواء الجاف و ۲..,. رطل من خار الماء وذلك فى القدم الکمب 
الو a»!‏ مله . ولماكانمةدار à AI‏ الحواء ببلغ۲ ۳ رطل رطو à‏ ق کل. pai B TED‏ مكعب 
منه فان مقدار الرطوبة المتبخرة فى القدم المكعب الواحد منه تكون a Gh‏ 
Je»‏ من oS, A NE‏ جملته فيه «YA‏ »وه سل ع ۰ rs ۰۳ Le‏ رطل (على افتراض 
إحكام بناء اجفف ) . ولماكان وزن اهواء الجاف فى القدم المكعب الواحد من امواء هو 
۸ درطل . فان مقدار الرطو بة فى الرطل الواحد من المواء الجاف بكون — 2 
ح..ه,. رطل من خار الماء . ولماكان مقدار الفقد ق‌درجة الحرارة هو yo‏ درجةفرنمينية 


١ 
ie أى‎ 





أى أن درجة حرارة الواء حال خروجه من حجر التجفيف هی ه ٩۱۲‏ فرتهيتية » فان الرطوبة 
النسبية اهواء فى هذه الدرجة وعند احتوائه على مقدار من الرطوبة قدره ۰,۰۵۰ رطل من 
CEU‏ تبعاً لذلك دم م- . 

السعة العملءة الجقفات : و توقف على عدد all‏ احملة بالمواد المعدة لاتجفيف داخل 


— £M — 


النفق وعل سرعة او !ء و ym‏ الصو ای ودرجةحرارة bb!‏ فى الطرف الساخن للبجفقات 
وتوداد سر عة التجفيف أى paisi‏ طول مدة التجفيف با نقاص sas‏ العر بات عما آسعه‌امجففات 
ga‏ أن [نقاص ose‏ عر بات مجفف من yg‏ عربة مثلا إلى shy‏ ۾ عربات Jas‏ يؤدى إلى 
خفض طول الوت النی بتطلبه التجفيف فى الحالة dE‏ وعکذا . و تبلغ عادة درجة حرارة 
المواء ( فى الجففات old‏ النظام اموائی المكمى) الستتخدم فى تحفیف الجرر فى ااطرف الساخن 
۰ — ۱۵۵" فرتميتية وق الطرف الب ارد ۱۳۲ -- ۱۲۵ digo‏ . وللبطاطس 
hied go — ۰‏ و ۱۲۰ — ۱۲۸" فرتميتية على التوالى وللبصل واللكرنب 
۰-۳۰ ۽ "فرنميلية فىالطرف الساخن و حوالى. ٩۱۱۰-۲۱۰‏ فرنميتية فى الطرف‌البارد. 
الوقت اللازم caras‏ : وتوقف على الاعتبارات الى سبق د كرها بالنسية للسعة العملية 
لللجففات » كا ,توقف على حجم قطعالمواد المطلوب تجفيفبا وحمولة Line E‏ جفیف وطر day‏ 
التجفيف معنی ما [ذا كان نظام التجفيف Ure‏ أو obe‏ (داجم eva est‏ ) وعسن داعا 
اختبار کل ciae‏ قبل استعاله تجارياً ووضع نظام دقرق لطريقة إدخال المر بات إلى نفقه على 
dL‏ متقطعة أى على فترات محددة من الوقت أسمم باتمام ملء Gill‏ بعد فترة معيئة ثم 
خروج العربات وتعويضها بعربات أخرى من موضع الدخول . ونورد ( على سبيل J‏ 
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و QM‏ الجدول الای الوفت اللازم تجرف عض الأضروات ul,‏ كبة à‏ در جات عة 
من الحرارة وذلك عند استعال at‏ من النوع ذى النظام SI Al‏ العکسی ( تبلغ سرعة Jl‏ 
٠‏ قدم طول تقربباً ) . 
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۱ س تقدر التقطة النهائية اتجفف Jal pani gi‏ قالاستعملة a‏ الشأنق قسمین : 
بشمل القسم الأول منهما سبل تتوتف على الخيرة امملية وطول المران et‏ أن بقوم العامل 
المشرف على التجفیف E‏ على ختام العماية عن سدل انتخاب بضعقطع ٠ن‏ المادة وتركبا 
لترد فى الذواء الجوى العادى واختبار ASIA‏ أو تقصفبا وجفافها . وأما القسم الثانى فیشمل 
طرق p‏ بوسائل سريعة أو أو بسبل US‏ دقيقة ; 

بر الرطوية فى الواد الغذائية الجافة : نظراً x gb JE laz ay‏ الواد الجافة 

ورد فا بل بعض الطرق الستخدمه فى تقد رها وهى :- 

أولا — طر 4m‏ التقطير )3 le‏ 24 » لایس (Wiegand & Bullis Distillation Method)‏ 
وتستخدم Ule‏ فى تقدير الرطوبة بالا af‏ الجافة وتتلخص فعا يأتى: ‏ 

الادوات : )1( سخان SUS‏ سعة, ۳۳ oly‏ منطی بطح من الصینی c‏ بتراوح قطره 
ین A‏ هه سئتيمترات حتى حيط LU‏ بدورق التقطير . (v)‏ دورق تقطير من زجاج 
تحمل M‏ )$5 المرتفعة » مستدير القاعدة قصير الرقبة > ختاف قطره بين ۲۰-۹ 
اا شري . (۳) مكثف eld‏ بطول قدره .۽ eis‏ » وتقرب سعة أتبوبته الداخاية 
الوسطى من ست ملليمثرات . )6( ast‏ تقطير Io JV c (Distillation Trap)‏ 

ویتکون من أنبوبة «قمسة إلى عشر أقسام 
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الطريقة : (۱) تخلط المادة ببعضها جيداً ثم تؤخذ منها He‏ وتفرم dV bur‏ يدوية 
لفرم pall‏ ثلاث مرات مع مزج العيئة بیعضیا بعد كل مرة . (Y)‏ عم بوزن بعد ذلك Yo‏ 
جراماً نها مع مراعاة Go‏ الوزن إلى .,١‏ هن الجرام اواحد » وتفرش على طح ورفة 
رشح لا يزيد سکیا عن مرا hiele‏ وتغطى بورقة le‏ . 
(r)‏ ثم تلف العبنة وورفی الترشيح على du‏ لفافة أسطوانية 
رفعه »و تقطع إلى أجزاء لاتزبد عن jadid‏ ءقص‌کییر » و يفضل 
القيام بذلك فوق فوهة الدورق میاشرة (t)‏ ثم ,ضاف ۲.۰ 
aa‏ مکمب yi‏ لين إلى ge‏ نات الدورق ؛ el catty‏ 
الجباز إلى بعضها مع استخدام صمامات من الطاط منماً اتسرب 
s ES‏ للخارج (o):‏ م عرد تيأر من الاء البارد بسرعة شديدة فى 
اللكثف » ویسخن بعد ذلك حى الغلبان e)‏ ۱۱ مثوية) : ثم يترك 
التواين de‏ تصف ساءة deidh‏ بعد بدء الغليان , Birga‏ درجة 
ار ارة as‏ خلال فترة الغليان .)1( ثم بوقف الاسخين » وبتر ك 

الجواز لیرد عدة دقائق حى يتجمع السائل المكثف داغل المجمع , جہاز slats!)‏ 
pad,‏ الجدران الداخلية للا نبوبة الوسطی HS‏ بسلك رفيع ینتهی طرفه Gh‏ 
صغيرة من الطاط حى يتم جمع البقايا السائلة العالقة ما . (v)‏ ثم بقرأ حجم الماء المكثف 
تحت سطح انفصال السائلين Wy ot)‏ واتولین ) » بواسطة Eos)‏ المبين على 
بجمع التقطير . وتضرب القيمة الناتجة فى الرقم ۽ ۰ وبدل حاصل الضرب على الفسبة Al‏ & 
للرطو c‏ و تستخدم هذه الطريقة بكثرة فى المعامل الصناعية اضیق الوقت الذى تستدعه , م 
تستخدم فى معامل المر بيات وما WU‏ وفى تقدیر رطوية عسل التحل , JU‏ دة » والمارجارين 
والزيوت . وقد ساعدت dye‏ تفاصيلبا ورخص أجزاء جبازها على انتشارها فى صناعة 





التجفيف و بعض الصناءات الغذائية الاخرى , غير أنه توجد أسباب هامة عنم استخدامها فى 
التقديرات الدقيقة » لارتفاع درجة ble‏ التولين؛ و تعرض المواد السكرية للتحلل والتبلور » 
والاحتفاظ بحزء من الرطوبة Le‏ خفض أهميتها فى العمليات الدقيقة ۰ فضلا عن كر وزن 
العينة الى ALE elles‏ التقدير » وسرعة التهاب مادة التواين . 


ثانيأ ab:‏ التقطیر لتقدير الرطوبة فى الخضروات الجافة لویلسون وسوجيبارا 


(Wilson & Sugihara Distillation method) 
: (Waring) عبئة وتفرم جبداً عفرمة‎ Wyte تؤخذ‎ lam وتلخص فى خلط المادة ببعضبا‎ 
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ثم يوزن منها بالضبط ۲۵ جرام وتوضع داخل دورق للتقطير قصير الرقبة مستدير القاع سعة 
۰م مزود LEK‏ ارتدادى وجمع لاتقطير ( الستعمل فى الطريقة السابقة ) . وبحي 
قبل العمل مقارنة ZU‏ هذه الطربقة Eli‏ الطريقة الكية الدقيقة ( المبينة بعد ) لتقدير 
الوقت المضبوط لتقطیر . فيضاف .وم" من مخلوط الو لين والزيلين بواقع ١‏ : إلى 
العينة الموضوعة داخل الدورق ثم يسخن حى الغليان بواسطة مسخن us‏ ( بعد تسجيل 
الوقت الذى بدأ فيه الغليان ) ویستمر ف التقطير ويقرأ حجم الماء المنقطر ( والمتجمع فى 
جمع التقطير ) على فترات منتظمة طوضا ثلاث دقائق . ثم يسجل الوقت الهالى للتقطیر عندما 
يتساوى حجم الاء فى بمم التقطير مضروباً فى الرقم ۽ مع مقدار الرطوبة الى سبق تقديرها 
بواسطة الطريقة الكية الدقيقة . ثم حسب الوقت الكامل منذ بدء الغايان حتی | كنال عملة 
التقطير تبعاً لنقيجة الطريقة الكية ويكون الفرق بينبما هو الوقت المعيارى لتقدير الرطوبة 
بالتقطير . ثم تكرر العملية للتثبت من قيمة ذلك الوقت . 
وبذلك Se‏ استخدام هذه الطريقة مباشرة فى قدير à doo‏ 
خضار معين abadh‏ للوقت المعيارى الذى سیق 9 43 
بالضبط . وجب أن بلاحظ أن هذه الطريقة نوعية بالنسبة 
لكل خضار وبالنسبة لوقت جمعه وکذا بالنسية للسخن 
الكبرباتى حيث بتغير الوقت المعيارى اللازم للتقطير JEN‏ 
فى کل حالة . 

ile UU الوقت الحاضر أجبزة كبر‎ Guay: WV 
y بة الفا كبة الجافة عن سبل قياس قوة التوصيل‎ Tr لتقدير‎ 
اتقدير الرطوية‎ uu jue لتقدبر رطوبة الضروات‎ Le الكبربائى وهی غير‎ 
رطوبة الفا كبة‎ GE Yo من‎ od الجافة لشدة اتخفاض مقدارها التى تبلغ فى المتوسط‎ 
. Yo — Yo الحافة الى تتراوح ما بین‎ 

رابعاً : کذاك يوجد فرن كبربائى صغير يسخن إلى درجة ۲۳۵ فر Ling‏ يصلح لتجفيف 
PEE‏ ة خلال ثلاث دقائق فقط . غير أن fis‏ غر دقيقة ويتطلب ضبطه'معايرته 
بنتائج الطريقة a SON‏ الدقيقة . 





خامساً : الطريقة الكمية الدقيقة : و تتلخص à‏ وزن o‏ — ۰ ۱ چرامات من العيئة لعد 
فرمپا Nae‏ بآ لة لفرم اللحم ثم تنشر فوق طبق معدت معروف الوزن يبلغ قطره نحو من 


EE بد‎ 


هرم ساتيمتراً ومزود بغطاء , عم تجفف العينة فى درجة ۷۰ مئوية تحت ضغط فدره ۱.۰ 
Falla‏ من الزئيق . وراعی إمرار قدر Jia‏ من البواء إلى الفرن أثناء التجفيف بعد إزالة 
رطوبته مع وضع الأطباق فوق أرفف الآفران مباشرة » حتى يتم نبخر ما تحتويه العينة من 
Cia by‏ ترفع الاطباق بعد ya - vs‏ ماعة وتترك لتردق بحفف ثم توزن GU‏ 
وهى مغطاة Jay‏ القص ى الوزن على مقدار الرطو (à‏ ولستخدم الطريقة الاتية عند تقدير 
الرطوبة فى المواد الغذائية كثيرة السکر كالز بيب : توزن خمس جرامات من العبنة ويضاف 
VI‏ جرامان من الاسنساس abl‏ الذى سيق ذه ووز نه مع الطبق ٠ Gaal)‏ وعزج 
ET‏ العيئة جيداً elc‏ ساخن : eo‏ تبخر على Sle ple‏ حی نيحف dos "E cy‏ 
ف الك فى dicat‏ 

سادساً : الطريقة AUI‏ السريعة : وتلخص فى وزن Yo‏ جرامات من العيلة › 


وننثير فوق طیق معدنی‌مءروف الوزن ومزود بغطاء دی قطر PT‏ من A o‏ سنتيمترات , 





ثم تجحفف العيئة فى فرن مسخن بالهواء الساخن إلى درجة ۱۰۰ متوية لمدة أر بع ساءات . 
عم يترك الطبق ليبرد فى مجفف شم يوزن . ويدل الفرق ى الوزن على مقدار الرطوبة . 

و تمز طرق التقدير LOI‏ بدقتها عن الطربقة الآولى لعدم استخدام مواد ذات درجة 
غليان مر تفعة کالتو لین والزيلين Je‏ على الال امواد الغذائية » كا أن درجة ال+رارة 
المستخدمة فا وهی ٩۱۰۰‏ مثوية أو .۷ à ye‏ لا آساعد على الال المواد السكرية . 
ويفضل بطبيعة الامر استخدام الفرن الکپربانی تحت تفريع هوانی قدره ۳۰ بوصة حيث 
gai‏ طرد رطوبة المادة الجافة فى درجة .ب" مثوية مع الاحتفاظ C‏ بالتركيب الکمانی 
ol‏ السكرية » فضلا عن انعدام الوجبة الخطرة فى استعال مواد سريعة الالباب کا فى 
طرق التقطير . وصفر وزن العبنة . | 

غير أن هذه الطرق لا تصلح لتقدیر الرطوية فى المواد الغذائية التى تحتوى de‏ مواد 
كهائية Js‏ فى درجة تقل عن ۱۰۰" منوية كسكر الفركتوز si‏ بتحلل فى درجات من 
الحرارة أ كثر ارتفاعاً عن .ب cà ys‏ فى المواد الغذائية الى تحتوى على مواد طيارة 
A‏ فى درچة غليان الماء + عا يزيد الفقد عند التجفيف ( ویتکون فى هذه الحالة من à je fb‏ 
والمواد الطيارة ) أو فى المواد النذائية السائلة ء وتستخدم فى هذه الحالة مواد سريعة 
الامتصاص e JE)‏ الاسبستس ) نوضع فى أطباق التجفيف . وکذاك يصعب استخدام 
لطريقة EU‏ لتقدير الرطوبة ف المواد الغذائية كثيرة السكر shy Song AY pool gh be.‏ 
كا يؤدى احتواء المواد الفذائية لسکریات غير نقية سريعة الامتصاص للا" كسيجين ( عند 
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التجفيف ) إلى تسكوين أحماض و بعض مراد أخرى . وقد gas Ae‏ ااسکر بات كاللتوز 
واللا كير ز ail Ny‏ عاء التيلور تحت ظروف خاصة عند التجفيف ٠‏ وبذاك لايم خر 
الرطوبة من الواد الخذاثة . کا يؤدى عدم توازن المقدار Pehl‏ من رطوبة hell‏ 
السطحية وما eye‏ من رطوية الاجزاء الداخلة إلى احتراق الطبقات الارل E‏ 
ile JES |‏ التجفيف . وعل العموم بفضل lo‏ استخدام الطريقة LKI‏ تحت pa‏ 
الموائى لقدر رطوبة الواد الجالة .00 


à 

^ di MT اطوار‎ à sat al) اس‎ n zb e^ 

نظرأ لآهمية aU)‏ الشتغل بصناعة التجفیف بالطرق اسابية التعلقة بتقدير الرطوبة فى 
المواد الجافة نذکر فما بل آر بع أنثلة ءوذجة : 

۱ -- فا كبة ما رکیپ cian‏ کالاتی ` ماء ويا ين کر بوايدرات ۱۷,4 رو تین 
o, ui. ZN‏ 7( رماد 0 Ahan € VA‏ هذه الفا a5‏ حی cals‏ الر SY le à yo‏ 
فا هى النسية التو ية للاواد الابقة فى الها aS‏ الجافة ؟ 

ÁN بيب هی‎ yl من‎ anc 3 13) ZR اد الصاية‎ yh & gil! إذا كانت النسية‎ -- Y 
وكانت الكثافة لمقدار . .۲ مكدب من الماء المقطر الستعمل فى غسيل مس جرامات من‎ 
العيئة هى ۱۰۰۷ فا هی النسية التوبة لارطوبة فى الزبيب . بفرض أن المواد الذائية هى‎ 
. مواد سکر بة فقط‎ 

۳ - جففت فا كبة طازجة de yd‏ رماد قدره ه,. برا فى فرن MS‏ تحت ضفط 

edle ۰‏ من Gog‏ , فوجدت أن النسمة المئوية للرماد فى الفا كبة الجافة الخالية M‏ من 
لرعاوبة هی vo‏ بز . فا هی رطوبة الفا كبة الطازجة ؟ 

FATTY ye ja srl od LATE طازجة على‎ fb من‎ Ae GF — ít 
الفسية المثوية للبواد السكرية التى تحتو ما بعد التجفيف عندما تصل النسبة التوية لارطوبة ما‎ 
v. إلى‎ 

حل Je‏ عرة ۱ : 

A nr‏ اد Lal‏ | ف المادة ااطاز جه = Y‏ و ۲,6 چرام 
ولا كانت الندية المثوية لارطو بة فى المادة بعد التجفيف قد أصيحت yy.‏ أى أن درجة 


.. مقدار .٠م بر‎ d] للبواد الصلبة فى هذه الحالة ار تفعت‎ a sl Sa 
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ova ses AST ejay MU abd 4 y] DE درجة‎ 


vi t 








ومكن !اد درجة التركيز المئوية ol ge)‏ الاخرى على أساس التناسب السابق . 








حل مثال عرة ۲ : 
لا كان الوزن التوعى لماء yz eal‏ 
فان وزن ۲۰۰ كم" Ne‏ المقطر x Yerum‏ )= ۲۰۰ جرام 
ووزنه بعد غسيل X ۲۰۰ = Eal‏ 7-۷ ,۲۰۱ جرام 
ویکون وزن MI‏ الذائية tell a‏ = ۲۰,6 — 22۲۰۰ »,۱ جرام 
و تکون ا ق ios‏ ای ' ک2 "TE ٤‏ 

و ننگون النسية a‏ لدواد LEMA‏ فى العيئة = ne Ea‏ 

MY مم‎ — gae en So gb ld gl القسبة‎ ٠ 
0 : حل مثال كرة م‎ 


إذا رمزنا بالحرف س لقدار الرطوبة فى ۱۰۰ جرام من الفا كبة الطازجة . 





.. وزن الفا كبة الجافة سح (۱۰۰س ) جرام. 
ونا كان وزن !اذا كبة الطا زجة __ N39‏ ماد في الفا AT‏ الحافة 
وزن انها BLAS‏ وزن!لرماد فى الفا كة الطازحة 
-No TH‏ 
Ce oN)‏ € 
وتکون س = ۳۳,۳۳ جرام . 
ای أن النسمة المو ية لارطوبة فى الفا كبة الطازجة هی ۳۳,۳۳ . 
حل مثال عرة ۽ : 
نفرض أن ون الها AS‏ الطازجة = ۱.۰ جرام . 
ue eed or es EE SES‏ 
.. وزن المادة مد التجفف mama gae‏ 
٩۶ X OF =‏ == 7.۵۱۲۵ 








۰ وزن الواد السکر بة فى المادة àU‏ 
Ae‏ 


۲ س جرف الواد WIE!‏ من صواق التجة.ف : يحب تفر يغ المواد الجافة عن صوانى 
التجفيف بعد الانتهاء من تجفی‌پا مباشرة i‏ ويستعان على ذلك عادة بقطعة معدنة يتراوح 





o EI‏ ته 


عر ضبا VI"‏ ۰ ۲ ۱۳ بو io‏ آستخدم جاروف Maza)‏ عن مطح ااصوایی ; ويكلف ok‏ 
بأداء هده العملية عامل فت al‏ دن GS a y‏ ااو اد ou‏ دن Masi‏ أو من 
کو مات صواق التجفيف الشمسی . 

۳ - فرز المواد الجافة :لا يمح عادة أن يتجاوز المقدار التالف أو المعيب من 
المواد GU‏ المعدة Sal‏ عن م بز . ويم عادة فرز المواد MUN‏ فوق حزام Eb‏ اللون 
بحر ك حركة لا c aZ la ale‏ و #رز الاجزاء الدوداء TE‏ و عبر y-tall‏ )6 والی ‏ یل 
جفافبا وغيرها من العیوب النوعية بالنسبة للمادة الجافة . وتستخدم فى أداء هذه العملية إضاءة 
صناعية قوية وقد يستعان hel‏ بالاشعة ذوق البتفسجية فى هذا الغرض . 

ي ١‏ التعبثة : بحب أن تكون العبواتالمستعملة فى تعيئة المواد اافة صالحة UNE‏ للمحافظة 





صورتان توضحان وسائل متنوعة لتعبئة الواد الجافة 


— táv — 


العبوات اشتراطات هامة تنحصر فبا SL‏ : أن OSG‏ غير منفذة للرطوبة أو للمواء ؛ غير 
صالحة لقرض الحشرات Gide cel tly‏ مرونة عد AKIA 2325 (MU se eu‏ 
قليلة الوزن . وفضلما Gall‏ الكبيرة حجم خمسة جالونات ذات الغطاءات الملعقية أو ذات 
الغطاءات المعدة للقفل اازدوج IT‏ الصفیح المعتادة c‏ و تعبا کل صفیحتین منها فى صندوق 
خشى متين الجوانب . وتبلغ سعتما من o M‏ الجافة الختلفة ( بالرطل) كالاتى : 

)1( خطروات : بنجر A)‏ - ۱۷) كراب (e)‏ جزد A)‏ — ۱۷) بصل )4 س (Vy‏ 
بطاطس (۱۰ — )١١‏ بطاطا (1v)‏ مسحوق طاطم (vv)‏ 

. قراصيا (د۳)‎ (va) فا كبة : تفاح (۱۲) مشمش‎ (o) 

ويبلغ عدد الصفاح ( سعة o‏ جالون ) اللازمة لتعيئة المواد الجافة Eu‏ تجحفيف .۱ 
طن من الخضروات الطازجة de)‏ أساس وزنما قبل التريئة ) YE‏ : 

)۱۹۰ ۰-۱۱ جزد (۱۵۵-۹۰) بصل(۰‎ )۳۰۰ — Y- it (ret — Mt) بنجر‎ 
. )۳۰( طاطم‎ (ev — i) بطاطا‎ (rA — 14+) بطاطس‎ 

ويشترط خلخلة هواء الصفااح بعد تعبتا وإحلال غاز متعادل بدلا عنه كغاز JU‏ 





منظر داخل الجرة العدة لتبعئة اواد الحافة فى أحد مصانع التجفيف بالولايات المتحدة 
أ كسيد y CI‏ نأو الازوت و یغلب استمالالغاز الأول » و جب‌آلاز یدهقدارغازالا كسيجين 
البق بجو ارات عن ZY‏ منعاً ۷ كسدة لون المواد الجافة . وتتلخص الطرق الأمريكة 
المستعملة فى هذا الشأن بالنسبة لغاز TU‏ کسید Boy CI‏ استعال سائله الضنوط ( داخل 
الأسطوانات) وتركه ينساب خلال أنيوبة فيتحول إلى الحالة الغازية بالقرب من قاع Elia‏ 


— ۸ = 


طارداً بالتالى الحواء للخارج بسيب dat‏ عنه. کا يستعمل فى هذا الغرض قطع من الثلج الجانى 
(ثانی كسيد الصلب ) توضم قبل التعبئة فوق قاع EU‏ ثم تملا بالمواد الجافة ولا شيت 
غطاءاتها GU‏ إلا بعد أن يتم طرد المواء وخروج الجزء الزائد من غاز ثانى | كسيد الکربون 
( منعاً لتكوين bis db‏ داخل الصفائح ) . وتتاخص ااطرق الكندية فى تفریغ Ap‏ 
الصفائح المعبأة إلى وم بوصة من الزئبق ثم معادلة التفريغ بغاز ثانى أ كسيد الکرپون 
أو الازوت 5 

ولا ترال قبد البحث العلى عبوات مختلفة مصنوعة من الورق القوی والسیلوفانوالورق 
yt jal!‏ سفات وورق کرافت وأ کاس مصئوعة من ورف دی أو مطلى as:‏ البرافن 
WE,‏ وتفضل عنما الصفائح للاعتبارات التى سبق ذ کرها . غير أنه عکن فى حالة ضغط 
المواد الجافة على حالة قوالب استعهال ورق السیلوفان أو أوراق معدنية IE‏ ومنیوم فى لف 
تلك القوالب بعد #ضيره! » و cda‏ ,استعال الطرق الاخيرة فى تعيتة مار الها AS‏ الجافة . 
و عکن استعالها فى حالة الخضروات الجافة المعدة للتسويق dal‏ على شرط ألا يطول عبد 
تخزینما bee‏ لامتصاصها bas‏ من رطوبة الجو وتعرضبا بالتالى عند ارتفاع محتویانها من 
الرطوبة إلى التلف . 


ويشترط فى حجر Amal!‏ أن فيكو ن الضاءة 
















COMPRESSION WILL CONSERVE 
TRANSPORTATION -MEN-MATERIALS 


as indicated below - with ships alone 


EGGS 50 Reduction ES 
SOUP 35: - xdv. 
COFFEE 42; . eA 
BEEF 65 " - 5 
POTATOES 75/ > — wie 
BEETS 65/ ٠ t 
CARROTS 55/ ٠ E 
ONIONS 65; ۰ i. 
gee MILK 30: ۰ us 
DUOC OEATE 47i a 


Kur EDS TRUCKS, FREIGHT, tuti pet MANPOWER 


إضاءة cR‏ وأن کون مهواة ۰ تتوفر فيها 
كافة الاشتراطات الصحية . وأن تکون جيم 
منافذها مغطاة بالشيك المعدنى الدفق « وأن 
تصنع أرضيتها من LAN‏ الاسنی 6 وأن 
OSG‏ چدرانما مدهو نة على الاقل بدهان 3 
مناسب Vise‏ بسمخ بأى تشقق فى le‏ 
وکذا الجرء السفلى من جدرانها Co‏ لتوالد 
الحشرات gladly‏ 

bas — 16‏ الواد الحافة: : يليا اانا 
إلى ضغط الراد الجافة إلى ة إلى قطع صغيرة أو 


igs‏ تت lie‏ ایدرو اسکی “راوح قيمته صورة وضح تأثير ضغط الواد الجافة 
مابين tors - io.‏ درطل على Mis V‏ بعة وتوفير فراغات الشحن 


الواحدة ely‏ رغبة فى إنقاص حجم تلك المواد إلى Gal‏ حد عکن We‏ لتوفير فراغات سبل 


— 444 — 


النقل کالسفن وخلافها زمن اخروب أو لخفض مقدار امواء بين جزيئائها أو لحاجة الطلب 
التجارى علا . 

ولضغط هذه المواد تسخن بعض el il‏ فى هواء رطب أو ile‏ مدخن إلى درجة ۱۵۰ 
Liye‏ ثم تضغط مباشره کا قد jas‏ مباشرة بعد leid‏ وهی لازالت ساختة إلى لات 
الضغط bbe)‏ فى قوالب . کا قد تعامل بالبخار الحى دقيقة واحدة أو أتل وتضغط م 
cuz‏ القوالب فى درجة Ly P yo.‏ لمدة لا تتجاوز ثلاث ساءات . و oM‏ تعيئة تلك 
القوالب وخصوصاً الكبيرة على حالة قطعة واحدة فى gue‏ على شرط p‏ قطرها عن 
قطر الصفاتح بقدر Jio‏ يسمح ted liso‏ بسپولة . وتتراوح dat‏ الحجم الأصلى للبواد 


ati‏ إلى ame‏ بعد الضخط ۳ .ی ۷ Les m 4 ١.‏ و pas 4a jb‏ ها ومقدار 


ما حتو به من الرطوية . 





Mex 


صورة توضح wh‏ ضغط الواد الجافة على الحجم JU AR) ipl!‏ بطاطس تعطی ۱۸ أوقية 
حافة Baar‏ إلى اثى عفر با كو صغير ) 

٩‏ - التخرين : تخرن اما كبة الجافة We‏ داخل عازن مرواة فى كوارات مفتوسعة أو 
ق صنادیق dee‏ أن "بخر الذار عند طول ias‏ التخزين بغاز مناسب لقتل الشرات 
وبويضاتها ga‏ التبخير داخل حجر dade‏ أو فى أسطوانات معدة لهذا الفرض . ولا تتعرض 
oly atl ook‏ عند طول التخزين إلى فتك اطشرات بسبب قلة ما e ye‏ من الرطوبة » 
غير illad aua js Vl‏ إلى ازدیاد Ub e‏ من الرطوبة وتلف لونما وطعمما فى ANS‏ 
ولذلك يفضل تنزین الخضروات الجافة داخل آوافی كبيرة dan‏ غير منفذة لارطوبة . کا 
بحسن Eloi‏ خلخلة Mel ya‏ وإحلال غاز متعادل مكانه . 


TO UNE 


ay‏ التبخير : من eu‏ أن الحشرات لا تفتك باافا AT‏ الجافة عند اتخفاض مقدار 
ما تحتويه من الرطوبة إلى ۱۳-۱۰ » ولكن Wel yey D‏ عادة على مقدار cain‏ 
مأ ن Mb voie‏ تعرض بشدة افتك حشرات الخازن العروفة وبعض اطشرات 
الاخرى فانه بحب تبخيرها بغاز مناسب . كذلك تتعرض بعض أنواع الفا كمة الطازجة إلى 
كثير من الاصابات الحشرية فى حول Vel]‏ مأ بتطلب la goes‏ قبل التجفيف . ول :عرف 
للان TEN gahl staal)‏ الخضروات الجافة ead GAL‏ عنده تعرض تلك المواد افتك 
الحشرات » وعتمل أن a‏ هذا الفرض درجة من التركيز قدرها fy‏ فى البطاطس lel‏ 
و هم لاخضروات الاخری . 

رام هذه الغازات هو SU‏ کر تور Oy SN‏ ويستخدمبواقع ۲۰ رطل لكل ۱۰۰۰ قدم 
مکعب sal‏ ۽ ساعة تحت الضغط الجوى Aall‏ فى درجة ۲۰ ody gle‏ ويقتصر استعاله بالفسة 
لسرعة اشتعاله على الاما كن الى لا خشی احتراتها . وتتحصر الذازات الاخری أوخاايطبا 
الستخدمة فى هذا الشأن فيا la poling) Sh‏ موضحة Jo‏ آساس حجم قدره ۱۰۰۰ قدم 
مکمب) : أ كسيد الاثیاین و افع‌رطلین , أ كسيد الاثيلينوثانى SMASH‏ يون ably‏ . بإرطلاء 
روهود الميثيلوثانىأ كسيد الكر بون بواقم. Moy‏ برومور الیثیل ودانى ا کسید الكر بون 
بواقع ۲ رطلا . فورمات TEM GU, JA‏ الكربون v. elo‏ رطلاء 23238 "pe‏ 
elu‏ رطلواحد › GV‏ كاورورالاء لين وثالث كاورورالكر بون بواقع . برطلا . حامض 
الميدروسيانيك السائل أو أحد المواد المكافئة له عقدار رطل ودبع . ويفضل التبخير 
تحت تفريغ Sly‏ قدره YA‏ بوصة 
من الزئيق حی‌زداد نهار الغاز ی 
الاجزاء AM‏ وحی‌تقل مقاومة | 
الحشرات لا نخفاض تركبز الآ l ۱ QA‏ 
داخلأسطواناتاتبخير › فضلاءن | 
عدم تعر Sell je‏ المشتهاين با لیخیر 
للاختیاق بالغاز المستعمل بعد lpi‏ 
العمليةلا<تواءتلك الاسطوانات على 
مضخات ماصةطاردةللغاز بعسدا عن 





آما كن التجفيف . جهاز لتبخير الفا كمة الجافة نحت تفريغ diss‏ 


— 0s \) — 
TUI ga ای‎ 


quen 2 Yai‏ اف clear c Jes 1 Jai iall Ae‏ خاصة E‏ تنشر على 





صواف التجفیف بين صفوف الشجيرات . وتعرض العناقيد لاشمة الشمس المباشرة عشر ceu]‏ 
ثم تقلب من أعلا لأسفل ۰ عم تعرض تار الطبقات السفاية للشمس لدة أسبوع آخر أوأ کش 
ee‏ حداً UE‏ من التجفيف . ثم تصف الصوای فوق بعضما فى طبقات لمدة أسبوع أو 
أسبوعين حتى 7تعادلالرطوبة بهار zal!‏ الواحدة» وفى هذه JLI‏ تبلغ il‏ التجفف العنب 
MI E P . ۱ : ۳,۵ gale‏ فى صنادیی خشبية Pa‏ ( صناديق الترطیب ) » حيث OF‏ 
بداخاما إلى حين إعدادها للتعبئة ااتهاثیه i‏ والفرض من o y‏ هو pe‏ توزيع الرطوبة مجمیع 
القار المعبأة ها » وتشون الصناديق فى مزارع الانتاج he‏ تشحن توا إلى محطات التعبئة . 
ویفضل فى المناطق الىلا بتیسر فيها التجفيف السریم. أو الى تخثی‌فیما ال مطار الیکرت: 
وكذلك فى db‏ الاصناف geal Gael‏ ؛ غمس NB‏ داخل le‏ قلوية Jum‏ 
غطاءها الشمعى » و تعمل على تشقق طحا يؤة#هض آنسجنبا اللحميةلتأثير الشمس مياشرة » 
و بذلك e‏ التجفرف فى وفت قصير . 
وتکون احلول القس‌لوی الستخدم 
بكالىفور نا من LU‏ والصودا الکو بة 
بوه اوه — ۷,۵ مه .وق be gl‏ 
۰,۵( کا فد کون من الاء والصودا 
الكاويةو y Sa‏ نات!اصودیوم) ويسخن 
Ile‏ للغلمان: و ces‏ العا هدفه ۳ — X‏ 
و نم WG Nae Jos‏ لإزالة A‏ 
المادة القلوية العالقة ما ؛ ويفضل أحيانا 
استعالطريقة Mall‏ تحص cidi d£ Gh ye‏ ومصففة فى JE!‏ 
فى pas‏ لول قلوى من الماء و بكر بونات الصوديوم ails‏ ++ جرام من Sail‏ بو نات 
A‏ الواحد من Ll‏ . وإضافة قدر پسیر من زيت og‏ إليه على أن تنم عمابة الخمس فيه 
فى درجة الحرارة العادية ولمدة مس دقائق فى المتوسط ؛ ولا تفال الثار فى هذه ML)‏ بل تجفف 
مباشرة . وفائدة هذه العملية هی إزالة الطبقة الشمعية ؛ و تتمعز Lol‏ في هذه الحالة le gh‏ 


الفاح dehy‏ سطحبها , 
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ous,‏ الحا ليل القلوية ااستخدهة فى هذا الفرض فى استراليا » من الماء والصودا الكاوية 
ويتراوح ex‏ ين مع cy‏ والسخن للغليان وتغه‌س القار فیبا ۱,۵- ۲ BE‏ » وقد 
لستخدم الصودا الكاوية فى تحضير اجا لدل القلو & dad Zeb ed elo 5; All‏ 
فى هذه الالة إلى درجة TIE‏ بين ۱۹۹-۱۹۰" تة > والخهس ad‏ السابقة» 
وراعی فى كلا الحالتين غسيل الثار las‏ بالاء لازالة آثار المادة القلوية » كذلك تستخدم 
باستراليا ia b‏ الغمس از دى pani.‏ محلول من راو نات البو اسوم قوة وبر F‏ ضاف 
a]‏ قدر مناسب من زيت الزیتون ؛ وتغمس فيه الثار فى درجة الحرارة العاذية لمدة m‏ 
دقائق تقر يبأ . 

ويشير الاستاذ على صادق اخصائى العنب بوزارة الزراعة إلى استعال أحد محلولین , 
بتكون الأول منهما من الماء ورماد الفحم » بواقع أربع أرطال من الأول ورطلين من 
الثانى . مع التسخين حتى الغلیان ثم تركبما ردان لترسب الواد العالقة . ففصل الجزء 
الرائق . ويستعمل فى إزالة الغطاء الشمعی عن الثار بغمسبا فيه . وهی تغل ادة ثوالى Ade‏ 
ویتکون الثانى منهما من الماء والصودا الکاوية باقع ۱۰۰ A‏ من الاول vous‏ جرام من 
«Ul‏ والتسخين حى الغليان والغمس وایی قايلة . 

ولا تبخر مار Call‏ عادة بغاز SU‏ اكسيد الكريت إلا بکیات قلبلة تبعاً لهال 
ال سواق ورغبة ااست‌لکین » ويستخدم هذا اللوع d$‏ الخ بز ومصانم TI‏ 
aly y‏ مقداره فى المتوسط فى الز بوب £V‏ ۰ جزء فى المليون ( ویقا بله فى القار الاخرى 
مقدارا يتراوح بين ۲۰۰۰-۱۵۰۰ جزء فى المليون ) . 

ثم oF‏ القار فى صناديق خشبية نظيفة حى تعد للتعبئة النهائية .وراعی التخزين فى 
اما كن مقفلة غير معرضة للپواء الجوى . على أن ترود بأجبزة مناسبة dad‏ حرارتما 
ورطوبتپا النسبية . ولإعداد JT‏ لاتعبئة النهائية بجرى تجريزها ,فصل الاعناقی وفرزها إلى 
أحجام مختافة lids‏ وإزالة بذورها ) فى ade‏ الأصناف البذرية ) . 

وتک الات التدريج من غرابیل مرتبة فى طبقات متوازية ۰ توى کل منماً على 
فتحات لرور الثار . حيث يضيق قطر افتحات السفلية عن الملوية . لفصل الأحجام الكبيرة 
أولا فالأصغر ومکذا , وتدرج مار العنب Ul‏ إلى ثلاث در جات » وهی المتازة فاانتخبة 
sally‏ مه .و ندرج nu‏ المسكات إلى درجات كرون (Crown)‏ واحد واثنين وئلاث eos‏ 
uy‏ تصاعدياً Á "E‏ الحجم > ولا تدرج عادة ای الاخری ۱ F‏ تفرز nn‏ بعد 
pul‏ € افصل التالف es‏ منها » وتنقل إلى لات ازع a‏ المتفة , وما إلى آ لات 
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التنظيف » C$‏ من أسطوانات من الشيك المعدنى الدقيق ومزودة من الداخل عضارب 
معدنية وفرش لفصل الأجراء الصلية العامة col‏ ومن المعتاد نضح الثار n 3l5 y‏ الماء 
Vas YL‏ عالة ملاعة . وتفصل بذور زییب المسكات بامرارها داخل آلات تحتوى 
على date‏ ذات نتوءات لفصل البذود .عل أن ترطب الثار الجافة عاء مغلى أو بالبخارء حى 
تلن Voca]‏ لبتسى فصل بذورها . 

وجب الاحتفاظ بترکز الرطوبة S‏ الزبیب فى نطاق لا يزيد عن 7۱٩‏ حى 
y‏ تلف (تعسل)» بسبب ارتفاع حو SOM el‏ ية » ولذلك راعى تقدیر رطویتها من وقت لاخر . 

وعدا عادة از بيب فى علب من الورق المقوى سءةرطل .$ لستخدم el ye‏ ذات رطلين 
SL Tiel‏ ونصف رطل laya‏ المقادر الكبيرة فى صناديق خشية سمة ۲۵ رطل e‏ 
و نبخر عادة الثار بعد التعبئة باحدىالغازاتو الناسية Sol shi fed‏ قد تکون ملولة لها . 

صناعة الزبيب فى وريا وشرق الاردن : تنتخب المساطيح المعدة لنشر الثار بالقرب 
عمال الترى > أى ف ge men PET quo aia Yale‏ 
الساطیح بتكسير ما يعلوها من المدر بالتوارج ثم les‏ بالمنداة » ویعد جاتب السطاح 
وعاء كبر من الخشب تتاف حجمه باختلاف وزن A‏ الطازجة المعدة لصناعة الزبيب . 
ویصب داخل الوعاء وا من ۳۶۰ لنرأ من AU‏ فى اتوسط ثم يضاف VJ]‏ مقدار من القل 
4n )‏ ( , وهو رماد تبات‌الشنان ia barly ) (Salicornia herbacea)‏ التخطيل السورية 
فى باب التخليل للالمام بتركببه الكيانى ) ly‏ ..+ جرام منه و ۲,۰ جرام من زيت 
os Jl‏ لكل WSL‏ من الماء . 

Ley‏ ما بستدل القلى ,الرءاد المتخاف عن احتراق الحطاب أو بنبات الطیون 
be c (Inula viscosa)‏ احلول وتغمس عناقيد العنب داخله لمدة من الوقت ؛ وترفع بعد 
ذلك و تنشر على أرض chant!‏ العد التجفيف . والفرض من هذه العولية هو تشقيق القار 
as‏ دقيقاً حتى تزداد سرعة التجفيف . فضلا عن إزالة 731 a‏ والادران عن سطحما ٠‏ 
و[ کساب الزيت ها لمعة و بربقاً , ومن المعتاد تعويض ما aai‏ من الزيت عقدار مناسب من 
وقت إلى آخر . وتشر Cul aite‏ بعد ذلك على السطاح Ut‏ التوسط ؛ حيث 
تتعرض daz‏ الشمس الباشرة فتجف إلى زبيب ۰ وعند ذلك تنقلى إلى أزن حث تعد 
للنسويق ؛ ویقوم عادة صاحب الکروم بفرز الثار و انتخاب‌المازة Mea‏ لاسلا که الشخصی » 
وتعرف هذه tel‏ باازييب (ll)‏ وتبلغ y cud‏ من وم وندية dux ide‏ 
تلك البقاع ۽ : dy‏ المتوسط Jaise‏ إعداد اازبيب فى الجرء الاخير من موسم Cl‏ 


— gef — 


أى | بتداء من حوالى منتصف شمر سبتمير ‏ حتى تكون الثار مكتملة التطج . 
وقن فيد ouk] o‏ عار العنب فى مسةحلب من الماء والزبت فقط ؛ و هذه 
الحالة ترداد طول مدة التجفیف . كذلك A easi‏ التالفة والصغيرة فى تحضير عسل J‏ يب 
(الدبس) , وذلك la S;‏ و جع العسل المتفصل عن القار با لضخط (أشديد . 
انا - الاين : تتحصر البلدان الحامة الشتذلة بصناعة اين الجاف فى تركيا وولاية 
gill‏ نيا , وتتعدم هذه الصناعة فى القطر المصرى الوه من الاصنافی الصالحة التجفيف” 
وتشتهر منطقة أزمير بتركيا بصنفما الآذميرلى Gs pall‏ وقد أدخلت ولابة كاليفورنيا 
زراعته منذ عام ۱۸۸۰ وتمكئت من دراسة خواصه الختلفة , وأ DAS‏ من زراعة ol‏ 
ری ( (Caprifig‏ لاستعال لقاحه فى تلقیح مار oc‏ الازميرلى الذى Md] aa‏ بواسطة 
حشرة البلاستوفوجاء» كا استوردت هذه الولاية Cal‏ مار تين الا درياتيك من à UU]‏ عام 
۵ ولم يعترض تكائرها الصماب II‏ منت ہا مار تين does‏ . وهو صنف أدكن 
by‏ وأرق قشرة وأفل حلاوة عن الصنف الأخير , غيرأنه صاخ للغاية فى صناعة التجفيف , 
ويكون نحواً من ۵۰" من pet‏ ما ciae‏ فيبا من هذه الفا كبة . 
تجفيف النين فى ترکا ترك المار على الاشجار حى تلضج تماما فتسقط على الارض »مم 
t‏ و ناشر tabs‏ واحدة على سطح حلفاء g's dale‏ تقلب Lay‏ وترفع من المناشر بعد ur‏ 
(أی بعد ومین إلى آربع أيام) ,ثم تعبأ فوق بعضپا فى كو مات داخل مخازن مسقوفة SUG So‏ 
محتوبانها من الرطوبة » ثم تمرز إلى درجات وصفية وحجمية . وتعبأ للنسويق داخل أقفاص 
صغيرة أو فى علب من الورق المقوى ٠‏ أو على حالة قوالب اف بورق السلوفان . 


تعفیف التين فى ولاية کالیفورنیا : سقط هار oll‏ عندما يتم نضجما على الأرض . ولذلك 
هد سطيم الأرض تحت الأشجار lee‏ تبشمپا عند الةوط کا تفزش أحياناً بموادليئة AMC‏ 
gile JUPE rer dá‏ لاسقاطبا , وتجمع القار ( بعد سقوطبا 
على الارض)مرة أو مر تمن فى iM‏ 1 على PI‏ وراعی‌عدم الابطاء Ge haag‏ تتءعرض 
للفساد AS‏ یولوجی . أو للتلوث بالآترية والادران . 
و تنقسم طريقة التجفيف فى تلك الولابة إلى نوعين : تتلخص xs d,‏ الثار à‏ 
أ كياس (سعة خمسين رطلا) حتى ثلث سعتها أو نصفهء ثم تربط فتحتها جيدأ وتترك بعد ذلك 
راقدة على أحد جوانبها على الادض بالقرب من الأشجار Ae‏ جفاف الثقار مع تقلیا 
مرة كل ۳-۲ آبام شم تخزن حي التعيئة . وتتلخص الثانية فى UI ti‏ على صوانى التجفيف 


فى طبقات رقيقة » نم ثم تعرض ey‏ غير jah dab LI‏ ومين أو ثلاث » عم ia‏ 
الصواق فوق بم‌ضبا حتى تجف الثار UAE‏ و JA‏ 
التالف منبا أثناء التقلب . 

وتتمیز AD‏ الجافة بكثافة قوام y‏ ومشامته 
لقوام الری . ومن الصعب تحدید المدة الحقيقية 
لتجفيف لاخ لاف ترك A à Je Ji‏ عند 
سقوطبا على سطح الاادض e‏ ومن المعتاد A‏ 
ool‏ الجافى فى تلك الولاية فى قوالب صغيرة زنة 

cel ry. "m‏ أو كعبوات كبيرة ففصناديق 
خشية زنة و۲ رطل أو على حالة Qi‏ من الرافيا 
تربط Y)‏ من موضع آعناقبا , کا تحضر منها فى 
الوقت الجاضر أقراص مربعة صغيرة من NET‏ تعبثة غار النين الجاف على حالة قوالب 
البروسة تستخدم كلمن » وراعی قبل التعبئة غمس الثار داخل ماء ساخن دقيقة واحدة إلى 
دقیقتین لفسیلبا ولرفع حتوياتما من الرطوبة , ولزيادة diy‏ أنسجتها ‏ حی بتسی تحور كلما 
cs‏ لنوع التعبتة MIS.‏ تقطع عادة اد( المعدة للكبس على حالة قوالب أو داخل صناديق 
خشبية) إلى نصفين تقريباً بدون فصلبما GLEN‏ مدى تلوثالجز.الداخل من الثار بالحشرات» 
ولفرز التالف منها . 

وتحضر من M‏ النين (علاوة عن ذلك) عجيئة تستخدم فى أعمال cs tbl y yl‏ وذلك 
بقمس le)‏ داخلماء يغلى أو بتعريضبا للبخار حى تلين أفسجتها لینستی هرسها m‏ وعلى 
عکس ذلك iid‏ القار الليئة حى يتبخر قدر من رطوبتها المرتفعة . ثم هرس الزار بآ لات للفرم 
ثم تضغط إلى قوالب أو داخل صناديق خشبية سعة Yo‏ — .و رطل. 





ویندر تبخير القار بغاز GU‏ | كسيد الکربت ‏ وتقتصر هذه المعاملة على od! oM‏ 
الا یش كالآدرياتيك و بمقادير محدودة i‏ و لقد ازداد استعال لول yy‏ كسيد الابدروجن 
كادة Goad‏ اثار البيضاء أو EW‏ فى السثين الآخيرة i‏ وفى هذه الال تفمس AD‏ عدة 
dl‏ داخل امحلول ثم ترفع pas‏ عنها حلول الخمس دون غسیلبا Us £i‏ داخل صنادیق 
عدة أيام حى يتم تیییضبا بفعل 4 ,1 كسيد bath‏ بسطحباءوبراعى فى هذه ELF ple} ML‏ 
الكرتة أو البييض قبل التعبئة مباشرة , 
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كذلك قد تغمس العار فى محالسل ملحية لازالة الرغب احبط ما , وذلاك قبل الکر i‏ 
Goats‏ ( فى حالة استعال إحداهما ( ویتکون المحلول الملحى فى هذه الحالة من . ۽ جرام 
من ملح الطعام و ۲-۲ جرامات من بیکریو نات الصوديوم و لتر واحد من الاء ثم du‏ هذا 
الحاول وتغمس الثار فيه لمدةموع ‏ .و ثانية Gs‏ لاصنف وها حتوبه من الرطوبة » و تنحصر 
فوائد هذه المعاملة فى إزالة الرغب عن الثار وقتل الحشرات وتليين أنسجة الثار وزيادة 
الوزن الجاف . 

التدريج : نورد فما بلى bu‏ بالدرجات الحجمية المستخدمة ف کالیفور نيا رهى 

أولا :الثار السوداء ( كتين ميشون ) ودرجاتم! هی : 

۱ Lo من‎ Mo la ja Ay al Ar و تشمل‎ : ( Fancy ) الغار الممتازة‎ (1) 

. من البوصة‎ ep الى ببلغ قطرها‎ AB وتشمل‎ : (Choice) المنتخبة‎ ٠, (o) 

Ao yd) من‎ £s ee Jl وتشمل‎ : ( Standard ) و المفيارية‎ (>) 

ثانياً: الغار البيضاء كاعر نا والادرياتيك) ودرجاتما هی : 

)1( الثار الممتازة : وتشمل الثار i‏ بزید قظرها عن bf‏ من اليوصة . 

X EUR را وو‎ 

roo Th وم‎ Z3. » المسارية:.‎ , (>) 

التلوث OI us th)‏ التين الجافة : تمعز مار التین ال جافعن جميع الغا " الجافة الأخرى 
E‏ الاسابات AG‏ و الكت بولوجة SIE‏ بور عن PES‏ 
di A.‏ لتلوث الشرى , و ينقسم مصدره dl‏ توعان : برج m‏ مصادر 
طبعية أثناء تكو نها el‏ والثانى إلى مصادر عرضية داخل محال F‏ وأهم آنواع هذه 
الحشرات هی : 

و Las‏ الفا که الجافةز (Dried Fruit Beetle‏ : وتصيب الار الطازجة والجافة 
جزئيأ Mery‏ مقدار مر تفع من الرطوبة ‏ ولذلك AF‏ بعد جفافها بعد وضع بيضرا . 
وتتغذى برقاتها عند الفقس على الثار الجافة . مكتفية با لقدر الصغير من الرطو بة الى توما . 

۲ — ذباب (Vinegar Fly) Je}‏ : ويصيب el!‏ الطازجة و نصف الجافة » وهی فى هذه 
الحالة حشرات طفيلة نتغذی على المار التاافة وتزید بذلك مدى فسادها . 

۳ — خنفساء دارکلنج الصغيرة Small Darkling Beetle)‏ ( : وتصيب X)‏ نصف 
الجافة وموطنها الطبيعى التربة الزراعيبة احبطة مجذوع الاشجار . ونتغذى على الأجزاء 

EIER 
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وتتحصر الطرق الناجعة لوقاية AN‏ منها فى جح oc‏ عل فترات متقطعة Y‏ بزید طوطا 
عن OW‏ أيام ثم فى AST UU Ax‏ التجفرف Galt Pid‏ والتبخير بغاز ملام قب لالشحن 
إلى محال التعيئة . وتكن هذه الطرق لخفض مدی تلوثها المشرى فى هذه امال أيضاً 2 
اتخاذ الطرق المناسية ach‏ تلو مها pokes Ge‏ آخرزی . 

وترجع أسباب التلوث الحشرى BEAR‏ داخل Jie‏ التعيئة إلى الانواع uM‏ 

Tr‏ اطبوب ) (Indian Meal Moth‏ : وهی P‏ حشر ات ji ou‏ تصیب 
مار الفا كبة الجافة على اختلاف Yel yl‏ ویعتر طور اليرقات لما كا لطور النشط حدث يشتد 
AS‏ 

. و صيب "مار التين الجافة فقط‎ : ( Fig Moth الجأ ف(‎ od! ل فراش‎ y 

. الجافة‎ OUI em ويصيب‎ ( Dried Fruit Moth ) a ع فراش‎ 

4 — سوسة (Saw toothed Grain Bettle)-2 s!‏ : وتصيب غار التن الجافة «قط . 

em وتصيب‎ : ( Confused Flour Beetle ) الدقق المتشسامة‎ x - 
. اثيار الجافة‎ 

ورجع غواً من 4 من جموع الاصابات الحشرية لار الاين إلى الحشرات السابقة ٠‏ 

وتنحصر طرق الوقابة فى تبخير BILD‏ بعد lp E‏ داخل صومعات صغيرة IS‏ 
القفل حال تخز ينها مباشرة ۰ ثم على فیلات ود متظمة و خصوصا عقب کل اتصال A‏ 
الخزنة بالحواء العادى عند تخزین أو إخر اج NM‏ 
جافة , وليس لطر ia‏ التعهة داخل الصومعات 
تأثیر كبير عل عملية التبخير . إذ kei Se‏ على 
حالة زسائیة) أو داخل صنادیی أو فى أ كياس . 
ويفضل عند Jal‏ استعال الصتاديق Mee‏ على 
وجه ple‏ ومن alta‏ تبخير المار داخل 
الصومعات aël‏ فيا على أن نكون که غير 
منفذة للبواء . وبحب plac]‏ الثار التالفة عقب 
الفرز وتجنب تشو ما جوار محال Hall‏ حى 
لاتکاثر yal tbl‏ تکون‌موطدصاغاًلاصابة 

ومن المعتاد أن يتم تلم الغار الجافة فى محال 
النعبئة على أساس مدى خلوها من الاصابات صومعات اتخزین مار التين الجاف 
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الحشرية , وذلك على اعتبار فدده ٩۰‏ واستقطاع + ر من ol‏ عند اخفاض درجة 
نقاوتها عن الحد Gill‏ ورفضیا فى حالة بلوغبا درجة قدرها ۷۰ ۰ فلا إذا كانت النسبة 
ET‏ المصابة فى الشحنة الواحدة هی 7۸۲۰ ۰ أى ANA‏ السليمة فى هذه dE‏ تبلغ 
ya.‏ فان المقدار المستقطع فى هذه TL‏ يكون ۱۰ vo = Ye X‏ بره ويكون الدفع n"‏ 
آساس نوي من LE el‏ التفق عليه 

كذلك فضل ف الوقت الحاضر تبخير الغار الطازجة ( عدا الدا MNES‏ تعرم 
للاصابات 2M‏ 4( »جر د قطعپا وقبل البده فى aa‏ . 

ثاثا — البلح : تعتير in e‏ تحفیف الباح فى مصر کالطربقة ثلى SN‏ تتفق مع مستوى 
المعيشة فسا . غير نها تتطاب بعض التحسین البسيط » وتتلخص فى جع الهار من النخيل على 
دفعات متفاو تة (۳- ۽ دفعات) ثم يؤخذ البلم اتنشيره فى المنشر . و یتکون المنشر من فضاء 
cbe ble‏ الذرة کساج لنع العابرین عن دخوله plo‏ تعرض الثهار أثناء التجقیف للا تربة 
janl eno‏ ساجا من الطوب انىء حول مناشرم € قد إستخدمون فى هذا الغرض فضاء 





حوشة Able iig‏ سور من الطوب sal‏ 


مناسب داخل مناز مم . وينظف المنشر قبل العمل ثم يفرش بالحصر أو بالخوص أو AML‏ 
أو الزلط أو بالابراش وتنشر الهار علها فى طبقة واحدة ثم JE‏ معرضة لاشعة الشمس 
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نوا من الاسبوع الواحد ر يتوقف طول sal!‏ الحقيقية على حالة الجو ونوع امار ومدى 
| کال التضح ( ثم تقاب ASI‏ عند انتهائها . لتجفیف الأجزاء الاخری لمدة ممائلة . 





cu gis Aut‏ على ut PX‏ الا راش 


تم تجمع الهار وقت الظهر بعد جفافها وهى ساخنة » ونکوم أكواماً صغيرة داخل المنشر 
aal‏ و ha‏ حی do‏ الرطو به ما ( حى بعری البلح على على بعضه oe CF Sha.‏ ف 
أكوام إلى احتفاظ og‏ الداخلية حرارتما مدة من الوقت تک Vox ca‏ الى لم 
lema e‏ , 

م هرز DH‏ إلى 22 ous Qa‏ الاول بض جما الكامل وخلوها من اثتلف Led‏ » و تتممز 

ألثانية plig‏ الشديد وتجعدها . وتستخدم الاو فى عمل البلح الكبيس bess Let‏ داخل 
JA‏ هو ضو عه a‏ حفر Al E.‏ اعرف $n ) eck‏ ( و کس ابلح داخلبا بالا قدام t‏ 
مع إزالة ote‏ الكيس ,و تعرض AZ‏ الدرجة الثانية لايع بأسم الحشفة ونما ضشل . 

D er الاعتبارات اشامه الى کمن الاخذ‎ Jann | ci ةف‎ da jb c 
: Ji فما‎ pl لتجفرف‎ i141 الطريقة‎ 

ELA مار البلح فى مناشر التجفیف على قطع من الزاط أو على‎ pti من العتاد‎ — ١ 
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الجربد أو مفارش من الا أو العراجين الجافة ابلح أثناء التجفیف للتلوث بكثير من 
الأدران والاوساخ a Wy‏ ويتيسر تتقیح الواد السابقة بصناعة صوانى من ath‏ 
كالنوع T el‏ الخاز i‏ وتبلغ أ أبعاد iall‏ الواحدة اللازمة للتجفيف نوا ف Vis‏ 
سفتيمتراً فى الطول FEN vos‏ فى العرض . ویتراوح عدد الجريد اللازم لصناعتها بين 
۳۸ .ع جريدة . وتبلغ تکالیف صناعة الصيفية الواحدة عو القرش الوأحد . ویتراوح 
aU BE‏ الواحدة من الجريد بين ١١ ٠١‏ قرشا euo ٠‏ عدد ye‏ !3 التجفیف ic goal‏ 
من الجر يد اللازمة لمنشر تبلغ مساحته . .ع Lie‏ مر Ua‏ ( قیراطین ونصف )انوا من ۲۰۰ 
Line‏ , و تطلب مار النخلة الواحدة وأ من ۲۰-۱۵ dhe‏ من الصوانى المذكورة » 
و تتراوح مدة التجفيف ER TE‏ ا 

. ضرورة رش الماشر بالماء وكذا الجر. امحبط ما منعاً لتصاعد الآتربة‎ y 

۳ - عدم نزع ole e?‏ حتی لا تنفذ الما حشرات التار الجافة خلال الفتحات 
الضبقة الرفيعة النى تتركبا هذه العملية . 





c — åg 4b je 


كج تمه ghe‏ الباح فى uki d‏ فى صناديق مناسبة من الخشب الرقيق أو الورق 
المقوى مع دهان NEI‏ يزيت ass‏ کا ابر افين . لا کہ اما لمعة Min yy‏ وکیس البلح IKE‏ 
خشية سيطة بدلا عن Slated‏ الا تدام 3 هذا ue Al‏ . 

و — مقاومة حشرات البلح بتغطية اأسبائط. بقطع من قاش v Cok.‏ وتغطية AN‏ 
dui‏ النجفيف بقطع من القهاش . | 


— ام — 


تجفيف البلح فى واحة سيوه : يبلغ عدد JE‏ البلم المثمر فى واحة سيوه وأ من 
راق موحل عور T PM TU‏ اسان 
العزاوى فالفر کی : فالصعدى (السبوی  )‏ فالغزاوى .و تلخص c» A caedi d‏ مار 
الصعيدى قبل النضج , والفرحى بعد عام pte do E em‏ من جر بد النخل 
لمدة و۱ يوماً Ge ge bx‏ وتباع على هذه الحالة إلى التجار البدو she‏ تخزن فى كومات 
e »"‏ . ویقوم التجار بعد ذلك بكسها كيلم كبيس 1 Us F‏ داخل Julia‏ مصنوعة من 
سعف التخیل المجدول i‏ وهن ثم Jas‏ إلى مناطق وادی النيل اتلفة . 

تجفیف البلح فى الواحات البحرية : تتحصم الاصنای المبمة البلح فى الواحات البحرية قى 
الصعيدى . والجعجع . والفرحی . والسلطانى . ویبلغ صوفا على التوالى bé‏ من 
ا visio ed‏ قتطاراً . ويستهلك مها محلا مقدار Jl‏ بم ويصدد الباق إلى 
مربوط والفيوم والمدا وأسيوط . 

panii y‏ طريقة تجفیف البلح الصعيدى تى قطف الذار قبل التضج أو بعد SES ١‏ نضجما 
على LEE Jo‏ معظم الغار وهی خضراء أى قبل أن یکتمل تضجبا خشية السرفة : F‏ 
J ci ray‏ مناشر ( مساطیح ( dt‏ جر يلد Jad‏ و ve dle» la‏ . حی e‏ 
الدرجة الناسية من Ud)‏ فيفرز التالف ce‏ والمصاب bl‏ <شرية ويعرف باطشف: 
و بستهلك عادة Ue‏ » و GU as‏ السليمة فى أبراش من سعف الاخل الجدول . و تتراوح مدة 
التجفيف عادة بين Ve‏ و( lig‏ وتنحصر طريقة تعيثّه فى کبسه داخل الابراش شم 
تغطيته بطبقة من العجوة لحفظ رطوبته ومنع تسرب الا تر بة والرمال له . 

وشرك البلح الصعيدى على التخیل حى é:‏ نضجه ثم بنشر فى الشمس لدة Ac NH‏ 
و -۷ ایام ؛ ثم تجری تعبثنه کا مر ذكره . 

وتلحصر طريقة #فيف البلح الساطانی والجعجع والفرعى فى MSG‏ على النخيل حى 
یکتمل نضجها » شم hiak‏ تحت أشعة امس . 

ويبدأ بقطف الأار فى آوائل شمر کتوبر حى منتصف شهر نوفر ؛ ويلتبى وعم 
التجفيف فى الواحات فى أواخر هذا الشپر . 

cae‏ البلح فى العراق : إن al‏ أصناف باح ااتجفيف فى العراق المصدر من منطقة 
الف ف OE‏ أن وروا mers TE‏ را یواست نی ات 
Uke‏ هی cas gl:‏ والكستاوى ۰ والخضراوى . وتبلغ قيمة البلح الصدر من العراق 
لخارج نحوأ من v‏ م مليون من el‏ العام الواحد . 


— ew — 


E‏ نخيل العراق من الاصنای GY‏ الاستعمران بواقع 4 . والحلاوى 
ZYY‏ > والخضراوى Za‏ والدعيرى ۽ بز » والزهيدى 7۳ , وأصنافی أخرى CAN‏ 
وأعلاها ole ole‏ الحلاوى . والضراوی tah ys‏ الاستعمران . والدعيرى » ثم الزهيدى , 
وتصدر معظم مار الحلاوى من منطفة (شط العرب) معبأة فى صنادیق خشبية سعة ٩۸‏ رطل 
صان إلى الولايات المتحدة الأمربكية . Lese‏ ثانية فى صناديق من الودق المقوى سعة 
۰ جرام من ثلاث طبقات . 

ويبين الجدول SY‏ التركيب SSO}‏ لاصناف البلح اضر اوی والکستاوی والزهيدى 














: النامية بالعراق‎ 
ey all à, ال‎ 

NUS ME iisa)!‏ لسکریات ار 
ia Kt | 3 x2 and |‏ مقدرة كسكر حول oe‏ 

XAR UNE W» سب یه کی‎ RECO MMC NN 
صفر‎ ۷4,۲۰ | v 5 |اعلاريلا‎ Lr EE اوی‎ pah 
| د‎ ' i | 
صفر‎ | VN i NOT | VS ! هيه(‎ | oc c الكستاوى‎ 
أ صفر‎ MS |o SS | AVES ۷۷ | الزهيدى‎ 


وتترك القار عادة على النخيل حتى cca‏ فتقطع السبائط وتجمع المار BS ole FB‏ 
ويقوم البعض فى OY‏ فابلة . وخهوصاً فى حالة الثار الممتازة فى الطعم . eee‏ حالة 
الترطيب ثم laid‏ وتعبأ AN‏ بعد ذاك تبعاً اصنف والدرجة فى عبوات متنوعة هی : 
o JEU A, 3 bus‏ فالصناديق المصنوعة من الورق المقوى سعة #دطل . فالصئاد بق 
Lud‏ متك أرطال وسعة ۸ رطل AS‏ 

و تلخص الصفات e] ial‏ البلح المعدة للتصدير من العراق فيا Jk‏ : 

١‏ الحلاوى : وثماره كثيرة التجعد من النوع الطرى الصا as aaa‏ ار 
فاح Apolo EE cos:‏ بين ٩۰,۰۰۰‏ ۷۰,۰۰۰ طن فى العام الواحد ( ونستورد 
الولايات الماحدة ate‏ حاجتها , کا مدر ye‏ كير منه لالترا . . 

+ الخضراوى : وثماره طرية غير ألما أكثر جفافاً عن الحلاوى والاستعمران . 
al Ys‏ دا كن مائل اسر OSs is‏ رآ دن دض Gl sla:‏ 334272 ال 
أصناف ابلح المصدرة من ااءراق للخارج » و ءیل البعض إلى تةضيل تاره عن کار دجلة نور 

النامية فى تونس والجزائر » وتخلط عادة الدرجات الرديئة منه Je‏ صنف الاستعمران . 


— oM — 


م الاستعمران : وهو صنف طرى ء وتستعمل عاره التامية با ناطق الغدفة فى peak‏ 
عسل p‏ ( الدبس )» وتتميز مار المناطق الجافة پلونما dai al‏ الدا كن » Jas‏ طعمها عن 
الحلاوى والخضراوى » وعیل WG‏ نحو اللوحة , وتخلط تاره عادة يعض الأصتاف 
cus EMI‏ ويغلب عدم تعبنها على حدة » ويكون هذا الصنف 1d‏ من ثلث صادرات pi‏ 
من البصرة . 

۽ - الكستاوى : وتقرب صفاته من NM‏ الخضراوى » ونمو بکثرة و BRB‏ 

هم ل الزهیدی : وعاره سعراء مائلة للصفرة الفاحة ‏ وطعمها غير مةبول : وهى أرخص 
الاصناف بالعراق وأعلاها SONG‏ احول Lays‏ كبام كبيس راش أو IT‏ 
وتستخدم فى صناعة العرق . ويصدر منها جزء كبير إلى بلدان الخليج الفارسى و بلاد العرب . 

تعفیف pill‏ الولايات التحدة : أدخلت زراعة التخیل فى بعض أغعاء الولايات المتحدة 
كولابتى فلوريدا وکالیفورنا منذ فرن نقريبا کنبات للزينة بواسطة [رساليات التبشير 
الإسبانية . ول تبدأ زراعتها الاقتصادية هناك إلا منذ .هم ..ووء حيث زرعت لاول 
^ ق وادی اهر iy! (Salt River Valley) dd‏ أريزونا Plads‏ من تيل مستوردة 
من القطر ااصری وبلاد الجزائر . ثم آنششت عطات لاجارب لدراسة زراعة النخيل فى كل 
من أريزونا فى عام ۱۸۹۹ ۰ وكاليفورنيا فى عام ۱۵۰4 » وتکساس d‏ عام ۱۹۰۷ ۔ 

F‏ آم Ni‏ التخیل الى ثبت تجاح زراعتها فى الولايات المتحدة هى الصعيدى » ودجلة 
نور . والجارز فى وادى Jis (Coechella Valley) ALS S‏ ادى الامراطورى (Imperial‏ 
Valley)‏ بولا ية کالبو ریا > ssl pad yu 0H‏ وااقطرم واطیای فى وادى uel‏ الماح 
بولاية أريزونا ( نظرأ uY‏ درجة حرارته عن qual th‏ السابقین ) .ولا تزال المساحة 
de 5 sal‏ مبذه الا صنافی دون کفاية حاجة الاستبلاك احل فى تلك البلاد ء ولذلك نستورد 
فى العام ME‏ من العراق ار بلح الحلاوى pus e‏ من pd‏ ا 
| وبين الجدول TH‏ اترکب dO‏ لام أصناف الباح التررعة بالولايات 
المتحدة وهو : 


— ۵۱ — 


























- بة اك‎ ERES 
AKD | | المنف‎ 

coll | "T 4 | السكروز‎ as Ja السکر‎ ues ad الرطوية‎ 

-7 ua 
ye ۲۳ “YA D ۳ ۱۹,۷ ruil 
ur YN. e | voni | nS ۱۹ AY دجلة ور‎ 
صفر‎ YY,AA ',Yo vry Y TE» 
iol ۷,۱۱ | - ۰۱ Ve, | Y 3,3 الخضراوى‎ 
صفر‎ | Voto yw | VE YO | ۱۷۷ | الزهيدى‎ 





Jw» pe الر ثهمی‎ pl غير أن‎ « à, قليلة من الماح ق شبر‎ D 
ويتبى فى نوی , وعجفف فى بده المومم عادة البلح الرطب » غير أنه نظراً لارتفاع‎ je 
whith نور إلى شدة‎ deaf ۳ NE تتعرض‎ Ge i حرارة ءناطق التخيل واختلاف‎ 
ولذاك بفضل قطفما قبل اكنال التضح وإنضاجما بعد‎  ةيراجنلا‎ Geol ye ما ,ؤدى إلى خفض‎ 
وحی نکتمل‎ WUE pas التخیل حتى‎ de ذلك صناعياً , کا ترك مار بعض الأصناف‎ 
مياشرة بعد العف فى مجففات هوائة فى درجه‎ Jo هذه‎ Qt خواصبا اللمر ية > وتعذف‎ 
لماة من الوقت » حى تنخفض الرطوبة إلى مقدار‎ ALg ۱۲۰ س‎ ۱٠۰ تتراوح بين‎ 
OA ۲۵-۲۲ ترارح بن‎ 

وتتلخص طريقة [نضاج JO‏ صناعياً فى تعبئة AN‏ داخل صنادرق غيرعميقة ثم تخزينها 
فى حجر Gode‏ درجة حرارة قدرها Ling A ٩۹٩‏ ورطوبة d‏ قدرها. م یر ثم تجفف 
بعد ذلك ؛ وتعيأ فى عاب من الورق ual‏ أو فى صناديق خشبية سعة .م Soy‏ .و تقتصر 
التعيئة الاول على الدرجات المتازة المعدة للاستهلاك cold]‏ والثانية على الدرجات الثانوية 
وتعد لاعمال AB‏ والحاوى . 

ومن العتاد خف AM‏ أثناء تکونبا الاضرى براقع .م شمراخ لاسباطة الواحدة ' 
po who pte,‏ الواحد وجمع Je‏ على wlio‏ قصيرة كل ) Y‏ س م أيام )»ثم 
تبخر مباشرة بغاز مناسب کشانی کر بتور الكربون بواقع ۽ جرام للقدم المكعب الواحد 
لدة تتراوح بين ور( — م ساعة عت تفر بغ هوان قدره ۲ بوصة من الزئیق A‏ جميع 
ERSTES‏ الار عند كنال التجة..ف فى درجة قدرها ۱۷۰" فر Ger‏ 
ial‏ ساعة وامدة, ثم تعبأ بعد الفرز والندرج » ويفضل Lite:‏ تبخير الرسائل المعبأة . 


س او — 
P‏ — ااشمش : جمع عادة sell‏ بالید ویسمح فى حالات قليلةكالتضج الک لشدة 
ci A‏ بضر ما بعصا لتسقط على الأرض فتجمع .ثم تعبأ فى صناديق وتشحن توأ إلى حوش 
التجفيف حيث تفرز فرزاً آولا ثم نقطع إلى :صفين cond go‏ وتفصل منها البذورالحجرية ثم 





ti‏ على صوالى التجفیف وتفرز ثانية افصل التالف منها . و کذا الأخضر والمصابحشرباً 
آو Ls‏ و قل اران ال سجر الک نة ؛ حبت‌تعامل بناز ال آ کسید الکریت "HR‏ 
عن حرق زهر الکربت . بواقع ثلاث أرطال اکل ۱۲۰۰ رطل من ial JS‏ تتر اوح بين 
م - ۽ ساعات . حتى بتراوح تركيز الغاز بانسجة المار بين. ۱۵۰ - ...م جزء فى اللیون 
(obs YT)‏ 

ثم تتقل الصوانى إلى فضاء yl‏ . حبث تعرض لاشعة الشمس ۷-۳ أيام فى المتوسط 
أى حتى تصبح iai‏ جافة تقر یبا م تصف Gl pall‏ فوق بعضما فى مکان ظليل و ترك الجانب 
اطفتوح منها معرضاً بوب الرياح ويم جفافها عادة بعد وده أيام من حين تشوینها فى الظل 
وتبلغ نسبة التجفيف فى هذه الحالة A t o‏ 

وتتوقف طول مدة التجفيف على قوة أشعة الشمس ودر جة حرارتما ثم تخرن داخل صئاديق 
خشيية تنظم توزيع الرطو بة JIN‏ الجافة وتفصل بعد ذلك إلى الدرجات الحجمية الاتية : 

)1( درجة | كسترا عازه ) Extra Fancy‏ ( وشل المار P‏ يزيد Ro la jas‏ 
من اليوصة . 

)2( الدرجة الممتازة ) (Fancy‏ : و شمل الغار الى e‏ قطرها دخ من اليوصة . 

éT la jl ee " ولشمل المار‎ : ( Extra Choice ) A. LAS | درجة‎ (>) 
. من البوصة‎ 

)>( الدرجة المنتخية ) (Choice‏ : وشمل AS)‏ الى ببلغ قطرها ST‏ من البوصة . 

)^( الدر جة ااعبار ية : و شمل الغار الى بقل قطرها عن ET‏ من اليوصة . 

3 تفسل الا جيداً و قف al‏ الساخن » ثم تعبأ فى صنادیق خشدية سعة os — Ya‏ 
رطل أو فى علب من الورق المقوى سعة رطلين أو EN‏ آم خمسة أرطال . 

الطريقة السورية لتجفيف المشمش : تعرف el‏ الجافة للشمش فى سوريا ( بالتقوع )» 
وتلخص Xx Je‏ التجفيف فى قطف AN‏ الناضجة , ونشرها على مسطاح من fall‏ تحت 
أشعة الشمس أربعة أيام ثم تضغط باليد وتترك يومان آخران ثم يضغط على WLBT‏ 
بالأصابع » ثم تترك obey‏ أو أ كثر فى الشمس حتى توف UME‏ قتجمع وتباع تجار 4l‏ 
الذين يقومون YA‏ بقليل من الدبس (العسل) . لاعتقادم بتأثيره الحافظ ثم تحفف JEU‏ 


۱1 4۵ س 


الشمس حى جف الدبس ( کا قد تخزن مياشرة بعد التديس ) وتبلغ نسية التجف.يف 
نوا من و : ۱. 

ise‏ - الخوخ : وتستخدم فى ذلك JUDI‏ الفرك على أن تکون ذات حجم a‏ ودرجة 
SF‏ مر تفعة من الواد السکربة » وتقطف sled‏ بعد نضجما وتلونا fe‏ أن OSS‏ اور 
gx‏ تفصل قشورهاءحلول قلوى مناسب ‏ أو عاء يغلى » أو بالسكين (وقد لا تقشر)» ثم 
تقطع إلى نصفين طو لین وتفصل Va‏ البذور الحجرية . وتنشر على صوانى التجفيف و تقل 
مباشرة إلى حجر الكرتة » حيث تعامل بغاز GU‏ أ كسيد الكريت ELM‏ عن حرق BM‏ 
أرطال من زهر الكيريت لكل ۱۲۰۰ رطل من المار لدة تتزاوح بين ۳ - ۽ ساعات » 
وبحب أن يبلغ SF‏ الغاز بالقار ۱۵۰۰ جزء فى um ) 7۰,۱۵ ( odl‏ لا بدکن لونها 

ثم تنتقل القار إلى الحوش لتجف ف الشمس بعد ۳- + col‏ حى تصیح نصف جافة , 
iai‏ الصوانى فوق بعضبا ويترك الجائب الفتوح هنها معرضاً لمبوب الرياح فى مكان ظليل 
فتجف افار GU‏ بعد ثمانية أيام من حين التشوين فى الظل ٠‏ ثم تفرز لفصل التالف مها . 
وتعبأ داخل صناديق لاترطيب حى یننظم توزيع الرطوبة فى جميع أجزاء الثار الجافة فيباء ثم 
تدرج بعد elis‏ إلى الدرجات الحجمية الانية : 


و — درجهة ا کها ERATIS‏ يزيد قطرها عن ج من البوصة . 

ب - الدرجة المتازة : وتشمل المار الى يلغ قطرها حك من البوصة . 

. منتخية : وتشمل القار الى يبلغ فطرها جك من البوصة‎ LAS | درجة‎ - o> 

د الدرجة acl)‏ : وتشمل الماد الى M M UA.‏ 

هه الدرجة a lall‏ : وتشمل ot‏ الى بلغ قطرها Et y‏ من البوصة . 

ثم تخزن sel‏ بعد ذلك داخل صومعات للتخزين ARE‏ حى تعد لل.ويق وتغسل عند 
ana‏ برذاذ من الماء » ثم Gd‏ بالهواء الساخن وتعبأ فى صنادیق خشية سعة ۲۵ — .ه 
رطل أو فى رسائل صغيرة ole ul ad dile‏ المشمش الجافة . 

SA الكثرى : تقاف القار عند تلونها باللون الأخضر المائل للصفرة ثم‎ Lok 
إلى نصفين طوليين»‎ Cas نضاجبا صناعیا وتفشر بالسكين أو ءحلول قلوی )5985( ثم‎ [ 
ate 3 الزهری والجوب البذرية © وقد یکتق أحياناً بازالة‎ By وتزال منما الاعناق‎ 
والكا'س دون الاجزاء الاخيرة » وتصل الهار جيداً قبل التقطيع بمحلول مخفف من‎ 
حامض الکاوردر يك ( بواقع و,.  ۱ ی ) > لازالة آثار المادة الزرنيخية الستخدمة فى‎ 


— 6۵۷۷ مه 


مقاومة الافات iali‏ نتراوح بين دقيقة إلى ثلاث دفائق , ثم Jos‏ بعد ذلك ALM‏ لازالة 
albi‏ ثم تشر بعد التمطيع ( فى iib‏ واحدة ) على Gl eo‏ التجفيف وتنقل مباشرة إلى 
حجر الکرنة بعد ترطيبها بقدر مناسب من الماء حتى عتص أ کر قدر عکن من الغاز , و يستخدم 
فى هذا الغرض ۱۲ رطل من زهر الكبريت للطن الواحد من E AN AN‏ لمدةتتراوح بين 
۸ — ۷۲ ساعة نیما الصنف وحالة eol‏ تنقل الصواق إلى فضاء حوش التجفف؛ 
وتعرض الشمس a‏ تتراوح بين نصف يوم إلى ومین ؛ ثم تصف الصواق فوق بعضما فى ` 
مكان ظليل » و بترك جانها المفتوح معرضاً #بوب الرياح لمدة تتراوح Briton‏ إليستة أسابيع 
حتی يتم (iem‏ تدرج CU‏ للحجم وتعبأ فى صناديق خشبية سعة Yo‏ — 6۰ رطل » 
وبراعى ترطيب ما يزيد جفافه منها ثم تعبا Gp gail‏ كالمعتاد . 


: Loo "ar g- ai 


والغرض من هذه ihal‏ هو خفض رطوية اطضروات الطازجة إلى مقدار ou cR‏ 
٠١-5‏ بز » وتتميز الخضروات الجافة فى الشمس lal‏ صفاتها العامة روتختاف فى ذلك 
عن الفا كبة الجافة فى الشمس) » وبحب أن pablo SF‏ المعدة للتجفيف طازجه,وآن تعفف 
بوم قطعباء وبحب أن تكون مكتملة الدمو.وتغسل جيداً قبل التجفيف وخصوصاً الخضروات 
الورقة لازالة المواد العالقة ما كالحشرات الدنيئة وحبيبات الرمل والاجزاء الخدنة منالتربة 
الزداعية » وسن تمع بعض المار كالطاطم والبطاطی والبنجر وااجزر قبل الفسيل , ثم 
نفرز جیداً وتجرز بتقطيعم! إلى شراتح أو إلى أجزاء صغيرة » وتفصل الاجراء التالفةمنها ,كا 
قد تبشر بعض احاصیل الدر نية انزع قشورها السك قبل التحضير .ثم تساق باأبخار الحى gab‏ 
تراوح بين ۲۰-۳ دقيقة لازالة الطعم الغض اخضروات وكذا الواد الغريبة اى تكسما 
بعد التجفیف طعا غير مقیول فضلا عن VS]‏ الا تز ءات الموكسدة.و یفضل السلق بالبخار الى 
عن الماء المسخن إلى درجة تتراوح بين ٩۲۱۲-۲۱۹۰‏ فرنميية منعاً لضياع الفیتامینات الفا بلة 
الذو بان فى الماء فى الطريقة ANS‏ و نذ کر فا پل طرق جفیف بعض s ad)‏ أت المصرية بأيجاز: 

y‏ اليصل : ويتلخص تحفيفه فى تقشير الا بصال وقطمم| إلى شرائح عرضية دقيقة 
بالسكين بسمك ثلاث ملليمترات ؛ asl usi‏ (باابخار الىللدة ج + ودقيقة) على 
حصر أو صواف التجفیف ف الشمس دة ۽ abiy‏ حى يتم ٠ Mile‏ وتقلب bey‏ 
وتغطي فى اليل بقهاش مناسب › وياتج اارطلی الواحد من البصل المسقاوى ( البحیری) 55€ 
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من و ل وه جر DN‏ لشرائح aL‏ . وزداد هذا الوزن عند تعفيف اليصل البعلى 
( الصعیدی ) . 

y‏ الياميا : و تتلخص العماية فى جم القرون الخضراء المتوسطة فى الحجم وغسيلها جيداً 
وفصل آقاعبا ( أحياناً ) Gale‏ بالبخار hI‏ لدة ۷-۱ دقيقة ثم نشرها je‏ صواق التجفيف 
ebi ¢—y aul‏ فى الشمس الساطعة . و تتم عماية التجفيف بعد ذلك فى JEN‏ » وتعاق القادیر 
الصغيرة منما فى الشمس على حالة حبال ( بامر ار خيط قطن مزدوج فى القرون ( المدة السابقة 
ثم js‏ لاظل dal)‏ ايام ) حى جف > وینتج الرطل الواحد من القرون الغضة نحوأ من 
+ جراما من القرون الجافة . 

v‏ الملوخية : ويتلخص تجفیفما فى غسيل النباتات oe‏ ثم نزع ال وراق الخضراء عن 
الوق وتساق بالبخار UE‏ لدة ‏ - ۲ دققة © تجفف ف الشمسلدة ٠١‏ ۲ يوم فوق 
حصر أو قطع من القهاش أو صوانی التجفیف . ثم تنقل لاظل حتى ,تم جفافها بعد نحو من‌آربم 
etl‏ . وینتج الرطل الواحد منها نحواً من ۳۰ جراماً من الأوراق الجافة . 

۽ — الطياطم : ومحسن Mead‏ بالمناطق ذات الناخ AH‏ لارتفاع igbo‏ وسرعة 
تیا « و تتلخص العملية فى انتخاب الار الخراء الصلية وغسيلها e‏ “م سلقها بالبخار المى 
لدة تتراوح بين + - ع ذقائق ۰ ثم تقطع إلى Uy Fit‏ وتنشر فى الشمس فوق حصر 
gl ye A‏ التجفيف لمدة ¢ — ۷ ایام » ویتتج الرطل الواحد منها نحواً من ۲۷ جراماً من 
الأجزاء الجافة . 


fiat P "n 

(أولا) اامنب : يبلغ Lelie Gael lai‏ منال#صول العالمى العنب od‏ منى ۳ 
و تتلخص الطريقة فى معاملة العناقید بعد القطف عحلول قلوى حتوی على +,. بر من الصودا 
الكاوية لمدة خمسة ثوانى على شرط أن يسخن امحلول إلى درجة ۲١١‏ فرنميتبة . ثم تغسل بعد 
ذلك جردا بالما. العادى لإزالة جيم آثار المادة القلوية . ويتراوح مقدار العنب الذى يعامل 
على هذا الوجه فى کالیفورنیا بنحوه ‏ ۱۵ من #صول عنب سلطانين . وعلى المكس فى 
ذلك عنب المسكات الذى لا يعامل alla.‏ بای محلول‌قلوی . و بتحصر الغرض Ge‏ هذه المعاملة 
فى الاسراع من عملية التجفيف ذاتها لنأثير المادة القلوية على ةشور الار و إزالتها للمادة الشمعية 
احیطة ما وتشقيةها للقشور ذاتها إلى شقوق دقيقة الحجم . ثم تنشر العنافید فوق صوانى 
التجفيف ily‏ + رطل paal‏ المربع الواحد . وتجفف في درجبة حرارة لا تزيد عن 
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Ag ٠‏ لمدة eal‏ ما بين ۱۵ م .م ساعة وجب ألا a»‏ مقدار الرطوبة Gill‏ فى 
iV‏ التجفيف عن -jo‏ و تراوح الرطوبة فى الزييب الم للنسوبق فى عناقیده ما بين 
۲١ - ۵‏ /. وللزییب الفرط ١1 - ٠١‏ /.؛ وجب تمرید العناقيد قبل تفر بطہا حى يسول 
فصل ce JE‏ عن الاعناق . ویتراوح مقدار المادة الجافة ما بين vy‏ بم يم من ill‏ 
الطازجة واسية التجفيف ما بين ۳,۳ و4 :۰۱ 

ولقد وجد اد کتورعید العز.زحسين ف عام ۲ع ۱4 أن معاملة العنب محلو ل قلوی مناسب 
تودی إلى YI) $355 hl 4l jl ila!‏ كسيداز) k‏ فد برجع aJ]‏ السب فى احتفاظ از هب 
غير المكبرت بلون Eb‏ غير موکد E.‏ وجد أن TN‏ تودی إلى bis daas‏ الا کسیداز 
ععدل بو ا طول مدة FS‏ وتركيز غاز ثانى أ كسيد SS)‏ بت خلال KM ile‏ & 
ذانها. E‏ وجد أن تجفف العنب صناعاً يؤدى بسبب الحرارة AA‏ التخلص من äh‏ 
الا کر من e‏ الا کسیداز GE‏ التجفیف فى الظل . 

Woe,‏ تزيد رطوبة عنافيد الزييب المعد لاتفريط عن ٠١‏ /. وین التفريط بالات‌سبق 
وصفبا فى موضوع التجفيف الشمسى لاعنب ‏ ثم تنزع الاعناق اهربة , ویتطلب زبهب 
oe‏ والملجا عدم ارتفاع Wel ce‏ منالرطوبة عن ۱۲ A dle By]‏ بادة عنذلك المقدار 
تعفف المار الجافة iul‏ لمدة خمسة ساعات فى درجة حرارة ابتدائية قدرها Ax yv.‏ 
ونهائية قدرها . ”فر Ag‏ کا يفطل Elo‏ فصل بذور زبوب المسكات وخموصاً الا حجام 
الكبيرة منه با لات تحتوی على Dole‏ ذات نترءات » وعسن ترطيب GN‏ هذه الحالة قبل 
العمل بغمرها داخل ماء مسخن إلى درجة ۲۰۰ Ay P‏ حى لين أنسجتها . 

: ندرج زبيب المسكات الفرط وز بيب السکات البذرى کالاتی‎ go 

کراون — واحد ( 1E ( One Crown‏ من البوصة . 

ابييل س كراون ) cy (Two Crown‏ داه 

| » 3 £2 ( Three Crown) اون‎ "b 

أربعة ‏ کراون Four Crown)‏ ) کش من لي من البوصه . 

£o ak‏ زبیب ثومبسون GUI‏ على الوجه الانى: 

مخاز Bakers)‏ ) $4 من البوصة . 

> >» 5+ (Choice ( متخب‎ 

. أ 75 من + من البوصة‎ Fancy ) Ske 

وفضلا عن ذلك تقسم ole val‏ الحجمية ازيب ثومبسون البناق إلى الأقسام الاة تبعأ 
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لطر يقة paik‏ : طبیعی( Natural‏ ) » مکرت Sulfer-bleached)‏ ( ؛ مكارت ومعامل J stove‏ 
قلوی ) Jelas > ) Golden-bleached‏ ءحلول قلوی ( (Soda-dipped‏ . 

kus‏ زيدب السکات ق‌طبقات داخل صنادیق PE‏ الحا فظة على حبیبات الز بيب 
دون الانفصال عن العناقيد وجری تدرجپا نيعا لاحجام حبیبات ازيب ذانها وأشبرها : 

: ( Four-Crown Clusters) « ( Three-Crown Layers و(‎ « ( Vineyard Run ) 
. وهى ا کرما حجا‎ ( Imperial Clusters ) أو‎ ( Six-Crown و‎ 

وجری تبخير اازييب GED‏ بعد التعبة باحدى الغازات Set‏ وعلى FSA‏ ذلك 
em A‏ اليذرى فانه 3 بتأثير عملة التسخين المستعملة فى [عداده لفصل بذوره . 

(UU)‏ : التين : ويحرى جمع d pat‏ وإعداده وتحضيره FG‏ سیق ذ کره بالنسية 
للتجفيف الشسی لین .ثم قد تقطع المار بعد ذلك إلى أجراء أو إلى نصفين کا قد Laid‏ 
PA‏ بدون تقطیع . وقد تغمر داخل محلول قلوى (قوة zz Y — ١‏ من‌الصودا الكاوية) مسخن 
لدرجه الغليان لدة نصف دقيقة . وتغسل بعد دك Ac‏ عادی متجدد لإزالة المادة القلوية . 
وتبلغ حولة صوانی التجفيف ۳ رطل للقدم المربع cae JE‏ ألا تزيد درجة الحرارةعن 
۰ فرنمينية فيا عدا Ue‏ الکادو تا الى لا تتجاوز درجة حرارة الحواء المستخدم فى تحفيفها 
عن ١6.‏ فرنجيتية . ويحب ألا تزيد الرطوبة النسبية فى الحواء فى نهاية عملية التجفيف عنن JL‏ 
cin poly‏ ا alf‏ وجا JE cle‏ طوبه اا اة ig‏ 
J Y. — l0‏ ونسية التجفيف ھی هم +- eM ٠ ١:4‏ أن مقدار الادة الجافة بتراوح ما بين 
ys‏ — ۰/۰۲۷ من المادة الطازجة . 

(QU)‏ بلح : وجری‌جم محصوله وإعداده ا سبق hy‏ فى موضوع التجفيف الشسى 
للباح وتبلغ حولة الصوانى ۳ رطل للقدم المربع الواحد . وتستخدم فى تحفيفه درجة حرارة 
sal Lid ۱۰ bos‏ ۽ ساعات ابلح ااسوی و o‏ ه ساعات اسبوی الجزة والفيوم 
و o—£‏ ساعات الوهدی و ۲ — م ساعات لدجلة نور . وتتراوح الرطوبة فى المادة الجافة 
ما بين ۲۰ — ۰/۰۲۲ ویفضل رفع درجة الحرارة فى الساعة الاخيرة من التجفیف إلى 
٠‏ فرنهيتية لتعقيم البح تعقما أو لا . ویفضل ترطیب البلح قبل اتجفیف ولذلك يلجأ إلى 
ترطيبه فى حجرات مسخنة إلى درجة ۱۵۰" Mer P‏ وتبلغ رطوبتها النسية .| وتترك 
داخل هذه الحجر لمدة + ع أيام حسب حالة النضج » وتتراوح نسسبة التجفيف ما بين 
2١١ 5-18‏ 


see d ۳ cae 

زرابعاً): tee‏ : ولا تختلف تفصيلات ALP‏ إعدادها للتجفيف الصناعى عما سبق 
ذكره بالنسية لاتجفیف الشمسى . ويفضل سلق AS)‏ بعد rd‏ إلى نصفین بالبخار الحى 
لمدة ۲ — » دقائق قبل a SK‏ . کذاك yK‏ بكر x‏ لار لمدة تبلغ نصف أو ثلث المدة 
المقررة لثمارالمعدة للتجفيف الشمسی و تبلغ حولة صوانى التجفيف م رطل للقدم المر بع الو cael‏ 
وبحب ألا تتجاوز درجة حرارة التجفيف عن 0۰" hie P‏ وبفضل رفع مقدار الرطوبة 
النسبية فى المرحلة الآولى للتجفیف eer‏ تتراوح ما بين .ه — Je god i foo‏ 
للجفای السطحی . وتتراوح مدة التجفيف ما بين ۱۵ . + ساءة ؛ وجب ألا تزبد الرطوية 
بالمادة الجافة عن Vo‏ . *./. وتبلغ نسبة التجفيف ف المتوسط م:١‏ . 

(Late)‏ الخوخ : وتستخدم ف هذا الفرض مار الخوخ ماتصق النواة » ونحضر کا سبق 
ذكره LL‏ للتجفيف الشسى . وتساق te‏ ايجزأة إلى نصفين بالبخار الحى oial‏ ۱۰ 
دقائق قبل الکر تة , و نتراوح AN d‏ & ما بین ۵ ۳۰ dado‏ وتنشر kK‏ فوق صوافى 
iind‏ بواقع yo‏ رطل للقدم المربع ael JE‏ وبحب ألا تتجاوز درجة الحرارة عند 
التجفيف ooge‏ وف Lig‏ على أن تتراوح الرطوبة النسبية فى المرحلة الاو للتجفيف ما بين 
دوه Le‏ لجفاف السطحی : وجب ألا تتجاوز فى الرحلة التامية عن vo‏ — 4 
LEL‏ هدة التجفيف ما بين ۱۵ - »م ساعة .کا تتراوح الرطوبة فى المادة الجافة ما بين 
0 — ۰ ولسبة التجفيف و — iy‏ ومقدار السادة الجافه ۱4 — .من 
الادم الطازجة . 

(سادسا ) الكدثرئ : وتلخص العماية فى تفشير Je‏ باليد الماملة أو عحلول فاوی 
ثم تقطع الار إلى آجزاء نصفية طولية وتفصل عنبا الجيوب البذرية , ثم تحفظ امار مغمورة 
نحت سطح محلول ملحى قوة۱ - ۰/.۲ بعد تقشيرها مباشرة لمنع تغير لو نها وسواده .ويتداوح 
مقدار الفقد ما بین ۰ ۳- ۰/۲۵ e‏ تساق الثار بالیخار الى لمدة ۵ ۳۰-۲ دقيقة حى تصیح 
شفافة ( وق حالة تعذر إجراء هذه العملية تنشر اكمار فوق سطح صواف التجفيف وتعرض 
لآشعة الشمس (JE eyil‏ ثم تكرت UN‏ لمدة ١6‏ .م o Just Ais‏ رطل من 
زهر الكيريت للطن الواحد من الفا کرة وتنشر بعد ذالك فوق صوانی التجفف باقع ه,۲ 
رطل للقدم المربع الواحد . وبحب ألاتتجاوز درجة الحرارة المستخدمة فى التجفيف عن ۱۰۰" 
فرتهيتية وتتراوح الرطوبة النسيية فى المرحلة النبائية للتجفيف ما بين ۱۰- ۲۰./. و تتراوح 
ida‏ التجفيف ما بين ۲-۵ ساعة وتيلغ الرطوبة فى المادة الجافة Jae‏ فى dandy dow gill‏ 
التجفیف + م : ١‏ ومقدار المادة الجافة v‏ 0070./. من المادة الطازجة . 
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(سابعاً ) الجوافا : وتتلخص العملية فى جز تة A‏ بسكين من الصلب إلى أربعة أجزاء 
طولية ثم تفصل جيو ما البذرية و نبخر القطع بعد ذلك بغاز TU‏ کسید الکبریت لمدة عشرين 
Cow»‏ تحفف بعد ذلك فى درجة تتراوح ها بين ۱۲۰ - dig Pao.‏ محیث OSS‏ 
مرعة المواء ۰۰+ قدم des dab‏ شرط أن تکون رطوبته النسبية فى الرحلة الابتدائية 
لتجفیف ۲۵ [ . وتتراوح مدة اللجفرف ها بين و ۱4 ساعة » وفسبة التجفيف 
هن : y‏ ومقدار الرطوبة فى المادة الجافة ٠‏ مره duod of‏ 

وتميز الجوافابغناها الشديد بشيتامين C‏ واحتواتها عقادر مناسبة على BIA Gels‏ 
وکذا عل wall pate‏ ا شري عل عنصری الکالسبوم دالفییفور . وگلمتتفظ الجو ان 
الجافة ما حتو به من sal C out?‏ طو à,‏ من الوقت وخصوصا عند ارتفاع درجه الحرارة 
( يتراوح مقداره ما بين ۱۸٩ ۰ — ge‏ مللیجرام ك<امض اسكوربيك فى ١١١‏ جرام من 
الادة الجافة ) . وتستخدم الجوافا الجافة فى صناعة ال<لى أو كفا كبة مطيوخة . 


: ts as "عقيف العداعی‎ 


. تتتخب الجذوز الناضجة السليمة ؛ ذات اللون الأحمر الدا كن المتناسق‎ : NE 
الحشبية :ثم نفسل جیداً لإزالة ما قد یکون عالقا با من الأوساخ .“م‎ oU الخالة من‎ 
.ع دقيقة ) . ثم تقشر بعد ذلك‎ yu dal gale) Web تمامل بالیخار ای حى يتم‎ 
وتفضل الطريقة الاو . ثم بحرى توضیما‎ EEY بالد العاملة أو بواسطة أجرزة التقشير‎ 
لقصل الاجزاء غير الماونة أو المصابة أو غير المرغوبة . ثم بقطم البنجر بعد ذلك إلى أجزاء‎ 
dua oe d.  .؟ب تتراوح ما بين‎ Sle رقبقة تبءأ لاشکل الطلوب فتقطعالشراتح إلى‎ 
الواحد , والقطم إلى طول لا بقل .عن‎ plal متم من البوصة‎ fy والمكعيات ما بین‎ 
قدرها ,كر - مت من البوصة — ويبلغ مقدار الفقد‎ Sle والقطع العرضية إلى‎ ioy g 
فى‎ a ولا يساق البنجر بعد تقطیمه بل‎ fore بب ع التقشير والتوضيب توا من‎ 
خلال ساعة على الا کش بعد طیخبا . ویبلغ معدل:‎ iir ذلك بعملية الطبخ على أن يتم‎ 
 لطر‎ ١+ ما ينشر على القدم المربع الواحد من صوان التجفيف من قطع البنجر نحواً من‎ 
Ay yi جب‎ 6 Lej 9110 تتچاوزدرجة حرارة التجفرفق الهاية عن‎ NI كذلك ڪب‎ 
وتبلغ نسبة التجفيف ف المتوسط ۱۳ : ۱ عمنى أن‎ fio مقدار الرطوبة فى المادة الجافة عن‎ 
. مقدار المادة الجافة بيلح فى المتوسط هبب من وزن المادة الطازجة‎ 


— ان — 
وان oS‏ سلى بالنسية لاختبار البيروأ كسيداز . وجب ألا بتجاوز مقدار الأجزاء العية 
به عن ۴ ر الوزن "DEEP NE Diss‏ الأصلى تقريباً فى o‏ لا تجاوز . ۳ 42.59 بعدوضعه 
AU d‏ الذى € و طعه 4 وهو a‏ درجه oai‏ 
۲ - الجزر: واستخدم فى التجفيف الجدور ذات الاون الاب ای الخراء المائلة للون 
البرتقالى على حالة متناسقة فى جميع أجزائه . ويفضل الجزر الناضج عن الصغير dd‏ مقدار 
مادة الكاروتين قى الجذور الصغيرة . وبحب أن یکون الجزر سلما خالاً من الناف SUS‏ 





الخشبية . عم يفسل جيداً حال وروده لإزالة الادر ان العالقة به . ثم Sarl opti sye‏ 
الطرق الاتة : التقشير الاحتکاک أو بالتقشير باللهب أو LIAL‏ القلوية. ales‏ موع 
ما تفقده الجذور فى الطر aa‏ الاول مع فاقد التوضيب ۷۰ — ve.‏ وق الطر يتين AU‏ 
والثالثة مع فاقد التوضیب 
n‏ هن 7.۵ . وجری 
التوضیب ( بعد التقشير 
مباشرة ) لفصل الاجراء 
الخضرية والنالفة عم تقطع 
الشراخ تتراوحعا S‏ 
۳ بين پک - مايه من 
البوصة أو إلى مكعبات 
cole‏ ضلعبا ما بين 
ty‏ جام من اليوصة أو ~ wile es‏ 

di‏ قطع Y‏ بقل طوغا fo‏ بوصة أو إلى قطع عرضية تتراوح le‏ كما ما بين بي - ہت من 
e EUM‏ تسلق ( خلال مدة لا تتجاوز نصف ساعة من ye‏ تقشیرها ) فى خار حى ial‏ 





تتراوح ما ١. - vov‏ دقائق وتنشر فوق Glo‏ التجقيف بو اقع yt‏ رطل esa‏ المربع 
JI‏ احد وتجفف فى درجة لا تزيد فى النهاية عن Cop Poo‏ حست لا تزید الر à ge‏ الادة 
الجافة عن yo‏ . وتبلغ 3 .2 التجفیف للجزر الشنتنای ١ : ٠١‏ ولعظم الاصناف 
الآخرى م : ۱. 

ولا تختلف الصفات الى يحب توفرها فى الجزر الجاف عنما سيق ذ کره بالنسبة للبنجر 
الجاف . ويشترط «S‏ في غاز متعادل US‏ أ کسید الکر بون أو الازوت . 


—oYt — 

oy‏ البطاطس : و تستخدم zie‏ التجفیف الاصناف الى يتميز قوامما بالتعومة دون 

التفتت بعد الطبخ عند غلرانما فى الماء على أن حتفظ Lai‏ بعد الطبخ بلون أبيض مائل لاصفرة 
الخفيفة . و قتصر الاستعال على الدرنات الليمة النظيفة الخالية من الاصابات الهشرية 
والامراض elo‏ . وبحب غسلما Lae‏ لازالة الاوساخ عنها ثم بحرى تقشيرها إما باللبب 
أو seb‏ التقشير الاحتكا ك . وأفضلبا الطريقة الآولى لانخفاض مقدار الفقد و لسرعة 
العملبة » وبحب تدر الدرنات إلى أحجام ee SAVE be ged iia‏ لزيادة مقدار 
الفقد فى الانتاج کا بحب استیماد الدرنات التى يقل قطرها عن(۱ بوصة لصذر حجمبا التناهی . 
و تلخص ia, dal‏ الثالثة فى حضير لول صودا كأوية قوة ۱۱-۱۰ ./. em‏ إلى درجة 


” 


qn انط‎ | 


ar BINS 


PURIS سل‎ ihe 





el‏ وضیحی iin]‏ البطاطس ممناعيا 
۰ فر nie‏ ومعاملة الدرنات به لمدة سيعة FE‏ فىحمام يذهل داخله البطاطس dis‏ لسبة 
الفقد ى هذه الطريقة نحواً من fo.‏ غير أن (مازولا) عمد فى عام م44١‏ إلى تنقيح هذه 
الطريقة مستخدماً محلو لا b d‏ الصودا الكاوية يتراوح ترکزه ما بين ۵۳-۲۰ بر لدة قصيرة 


— ofo — 


من الوقت وقد بلغت نسبة الفقد فى ca b‏ المذكورة توأ من م - ۱۲ . وبعد أن يتم 
تقشير الدرنات تحفظ باس‌تمرار فى علول ملحی ضعيف قوة ور n f.n‏ لاسمرارها . 
وبحب إزالة مواضح عيون البطاطس adi‏ العاملة . e‏ مقدار فاقد gad‏ والتوضيب 
بالنسبة لطريقة ol‏ نحوأ من ۰ وبالنسية اطريقة ptal‏ الاحتکا ی [Yo — yy‏ 
ثم تقطع الدرنات (ما إلى £u‏ تتراوح سا ES‏ ما بين > 4 من البوصة أو إلى 
مكعبات ببلغ طول ضلعها E‏ ت من البرصة أو إلى قطع لا Ja‏ طوها من ج بوصة أو 
إلى abi‏ عرضية تتراوح سما WS‏ ما بين ؟. . يت من البوصة . ثم تخسمل القطع بعد 
تقطيعها مباشرة برذاذ قوى من الماء العادى لازالة <بيرات النشاء عن سطحما وتساق مياشرة 
بالبخار الحى فى درجة لا تقل عن diy a yg‏ لمدة ثلاث دقائی فى العتاد shy‏ إلى 
أن تصبح شفافة ) وبحب أن يكون السلق كافيا بممیع القطع bn‏ لتعرضها dU.‏ الجفاف 


السطحی عند التجفيف . 


وجب أن تلاحظ هنا أهمية سلق البطاطس, بعد القع مباشرة معا لتغير لون قطعه 
الا کسدة Shag‏ فى حالة الابطاء فى انجاز هذه العملية تذزين القطع فى حاول ماحی Ad‏ 
تتراوح y‏ 4 م سن ١‏ س ۲ 4 n is 5l‏ عادى هرد د على gunt lue yi b‏ على 
التجفيف عمدل ١‏ رطل —poglal‏ رطل ١+ ١ oF AU‏ رطل AS‏ 
c paal dis,‏ ااو احد ais £ s‏ 3 در ay N 4m‏ عن ۰ °۱۵ فر ماه وبحب ألا زد 
مقدار الرطوبة بالمادة الجانة عن ./. وتبا dui‏ التجفیف ف المتوسط cata Viv‏ 
مقدار المادة الجاذة ما بين Vo‏ — ۰/۰۱۷ من الادة الطازجة . 


و Slat‏ عن ذلك عضر من اليطاطس gall was à eA wily Wao‏ »)4 : وتلخص 
طريقة opad‏ فى طبخ الدرنات بعد التقشير حى تصبع ito‏ تماما ثم تضغط فى جماز میا 
dl‏ خوط رشقة الا سیاجتی لا تجاوز قطرها 4 í 42 y‏ وبحب أن a‏ ضغطرا lee AP,‏ 
يتم فى وقت pail‏ عنما ويبلغ مقدار الرطوبة فى مادتها الجافة تحواً من 0./. . 

ولا تختاف صفات الادة الجافة عما سبق ذكره بالاسبة لابنجر والجزر . غير أن القطع 
بحب أن تسترد شكلبا وحجبها الأدلى »9 . إ دفائق من دين lao‏ ف 4 — 4 قدر حجمما 
من الماء المسخن للغليان . 


— oyi — 


۽ - الكرنب : واس:خدم فى ذلك الرؤوس الايمة النظيفة الصالحة لعمليات الطبخ 
وبعد ye [XM‏ الآوراق الخارجمة المصابة أو التالفة فقط . وبحب الحذر دون إزالة 
عدد oe aS‏ تلك ala)‏ دون ساب jas 4.6 Ll p‏ الاجراء حمث نتميز الاوراق 
ix dl‏ بار تام ge‏ با ما من قيتامين © عن الأوراق الداخلة Jaa le‏ المادة الجافة عنص | 
غذائياً هاما فضلا LE‏ تؤدى إليه هذه العملة من خفض مقدار الانتاج . ثم تزال من الرؤوس 
المواضع الوسطى لاتصال الوق جا . EL Aib é‏ لا بقل عرضها عن ل + ١‏ بوصة 
tle Oey‏ التقطيع الرفيع منعا لالتصاق الشرائح بصوانى التجفيف فضلاعنا بؤدى إليه 
ذلك التقطيع من زبادة فى طول مدة التجفيف . و یبلغ مقدار الفقد بسیب التوضيب نحوأ من 
io‏ — ۳۷ وجب si ol-‏ انح Ax‏ — هماشرة JA) la‏ فتامن E C‏ وراعى Ex‏ 
عند تعدر القیام تلك العملیه على وجه 2 cu 435 - 4 gall dc‏ عحلول ملجی 
قوة: ۰/۰ . على أنه يحب ألا تتجاوز طول الفترة من حين التفطيع حى AN‏ ساعة كاملة . 
دقائق . وتتميز الشرائح عند ما يتم سلقها عل الوجه الناسب بشفافه أطرافها . ويدل 
اصفرارها عند اتجفیف على وء إجراء الاق . عم jas‏ الشرائح بعد السلق مباشرة إلى 
الجمفات وبحب ألا تترك بعد السلق iab‏ تزيد عن ساعتين قبل البدء فى تحمَيما. وتنشر ELEN‏ 
فوق صوانی الجفیف واقم pail Liga NOS‏ المربع الواحد . وجب ألا تنجاوز 
در o) > Ax‏ ا(تجفف d‏ الم به درحه قدرها ig M ioo‏ عل Ni‏ نز ید تسه للا صناف 
غير الخضراء عن Ling j^ veo‏ کذلك بحب ألا بزید slate‏ الرطوبة فى الادة الجافة عن 
E 0 Jt‏ لسدمة daw gl 3 2i‏ 314 ويتراوح مقدار المادة aM‏ ما سس ۽ ۷./. 
بالنسية Gold)‏ الطازجة . 


ولا تختاف صفات الادة الجافة عما سبق ذ كره بالنسية لاجزر فما عدا اختبار الانز مات 
یکون Le‏ ماما . 


o‏ - البصل: بشترط فى البصل الطازح الستعمل للتجفيف أن يكون نظیفا سلما طازجا 





ومن LS‏ الاصفر ذا طعم ظاهر وخواص جيد: فى الاستعال ولا یسمح 
بتجفیف الاصناف الحلوة أو اارة أو اللو ة كبا أو جزئيا . ویجب أن يفسل البصل قبل 


— 0 YN — 


امه غسبلا Lae‏ يكفل )315 جيم الاوراق و الاوساخ والواد الغريبة وأن تفصل منه 
e‏ الاجزاء الصابة والتالفة ثم Jig‏ مته القواعد والاطرای والاوراق الخارجية المأونة . 
و تفصل الاور اق الخارجية إما بالحرق بالابب أو بااتقشير الیدوی . ويتراوح الفقد فى 
الحالة Ja‏ مابين ه - vA‏ وفى JU‏ الثانية ما بين ١١‏ م0/.. ثم aba‏ البصل إلى 
cz‏ بتراوح lel Se‏ بين 
dy‏ ع te‏ من أليوصة . 
وتبدأ ALE‏ التجفیف عقب 
التقطيع مياشرة ملعا لتغير 
اللون ex ye pally]‏ 
o» cuo LE‏ 
١ + -۱ + eod‏ 





i>] JI المر بع‎ paal رطل‎ 

و کس ألا تجاوز در سه 

3 ۱ مقدار padl‏ اطاف ell‏ من تلات بصلات 
الحرارة فى المر itd de‏ قدار الیل الاف اناج من ثلاث , 


عن ALG PVE.‏ وقد تنخفض إلى id rom ire‏ ولذاك يفضل استمال کوارات 
التجفيف فى تبخير الرطوبة من البصل فى اارحلة الاخيرة من تجفيفه tem‏ إستعمل هواءءسخن 
إلى درجة panty je m Ede bolas qnie Lp Gar. d.‏ فوائد استعالی هذا 
النظام ف الحانظة على صفات gal Jal‏ قارب Ko Au‏ مر دلة ddl‏ تعرضه and‏ 
التغيرات غير المرغوبة کاحتراق لو نه . وبحب ألا ريد مقدارطالرطوبة بالمادة WU‏ عن J-&‏ 
e‏ لسية ell‏ فى المتوسط ١ : ٠١‏ وقدتصل إلى ۱۲ - VIE‏ لذاك بتراوح مقدار 
الادة الجافة onl‏ م./. بالنسبة للبادة الطازجة . 

ويشترط ق Jal‏ اجفف على حالة شرا أن يسترد شكاه الاصلى تقريبا فى فترة 
لا تجاوز ۳۰ دققة بعد وطعه فى AM‏ الذي بجحب استعاله وهو فى درجة Olde‏ . ويشترط' 
أن يكون ابصل العامل We ze‏ جيدة من اون الفوذجی ابصل الطازج OK Ny‏ 
WE‏ من جميع الآلوان الذريبة وأن يحتفظ بطعم واضح عير . 

وفضلا عن ذلك بجحب أن يكون البصل الحفف متجانسا ذا لون أ بض أو يض Je‏ 
للصفرة الخفيفة oly‏ يكون Ko laze‏ الخاصة خاليا من الراحة المميزة البصل الحروق 


ofA —‏ — 
والرواتم غير المقبولة . وبجب ألا تزيد العيوب (وهى الا<تراق والخدوش والتعفن والسواد 
Ell‏ ع صواق التجفيف ) عن Jv‏ الوزن للا*جزاء العببة سواء أكن المعيب كليا أو 
جزئا . ويجب ألا تزيد أسبة الفتت من الشرائح عن fey‏ ويقصد بالفتت ما عر شقوب 


غر بال يحتوى على عانی قوب فى الموصة الر بعة الواحدة . 





4 س الثوم: و تاخص العملية فى تفصيص رؤوس الثوم ثم فصل الاوراق الرقيقة 
انحبطة بكل فص باليد العاملة أو بالتقشير الاحتكاكى ثم تج نة الفصوص ونشرها مباشرة 
فوق الصوایی بدون سلق بواقع ١ + ١‏ رطل للقدم e M‏ الواحد والتجفيف فى درجة 
لانزيد عن. ۱۳ - ۱6۰" فرنهيتية وبحب ألا يزيد مقدار الرطوبة فالمادة الجافة عن 4 بز . ثم 
تطحن المادة الجافة فى طاحونة مطارقية و تخل خلال غر بال حتوى على ثلائین ثقب فى io gl‏ 
المر بعة الواحدة ويشترط فى السحوق الناج أن يكون متدفقا Ue‏ نقریباً من بقايا القشور . 


— o 


v‏ — الطاطم : وتستخدم الجغةات ذات الاسطوانات فى cag: liae‏ العتاد خاط 
النشاء لب الطاطم gall‏ قبل جفیفه عند إعداده الااستممال فى #ضير Aad!‏ كذلك قد 





gal الطاطم‎ cue 
اجففات ذات‎ iboi y 
الرذاذ . وياجأقهذءالحالة‎ 
إلى تركيزه آولا حی‌تر تفع‎ 
find) مكو ناته الصلبة‎ 
ماد ته‎ eis — lale 
ند بضاف إل‎ Bs الجافة‎ 
ba الاب قبل ترکزه‎ 
المتاز‎ oc من‎ Lol 
حالة‎ ach jt بواقع م‎ 
التصمغالمشار لا . وتبلغ‎ 
نسبة التجفف لاطاطم‎ 
SESS 
س احیق‎ - ۸ 
الخضروات المعدة لتحضير‎ 
ا لاء : ون من‎ 
وبعض‎ iiit خضروات‎ 
oblige التوابل ومادة‎ 
SHER مونو صوديوم‎ 
بقولیات‎ beled نو‎ Uem 
بدقيق‎ dale غير مطوخه‎ 
فول الصويا ومسحوق أبن‎ 
فرز وبحب ألا تزيد مقدار‎ 
بالمساحيق عن‎ à 5b JI 
ومافا : کر بسلة‎ 4 
فول‎ 35. jo. äle 
برا ؛ مسحوق‎ Yo الصويا‎ 


[ya je ند‎ 


— Ore — 


جلو whl‏ مواوصود:وم Jali ‘ f-‏ آسود Zü‏ وس TE‏ :صل حاف [Ji‏ 4 وشسعحدوق 
طاطم جافة fv‏ 


۱ 
Oa‏ نا انا 


NN? 3 ۳‏ 
5 5 2 
و سس سات سوسم ll‏ 
Be‏ سب ورپ | 
ks.‏ 


H 
+ ae > 
ENTITAT SS 
3 





كوارة iif‏ 
— آفراص الضروات الجافة : وتجارتها غير شائعة حيث أن الطلب علها #دود 





الغابة ‏ وتحضر معظم أنواعرا من الاسقناخ بعد تجفيفه وسحقه ؛ على أن يضاف إليه آجار 
eae d‏ وحامض استياريك . وتصحن lom‏ هذه المواد على £e‏ 
مسحوق ثم تضنط ويكدى سطحبا بسكر يلون باون مناسب . و>توى كل فرص على 
Mos P‏ أوقية ) من الاسفناخ و ۰,۲ من السكر ( ااستخدم فى کساء طحا ) 
Pos‏ فرص على نحو من ٩۳‏ وحدة دولبة من فيتامين A‏ ولذلك فانها pU‏ كادة طبية 
تحتوى على هذا الفيتامين . 
٠٠6‏ خضروات منتوعة : وین الجدول b SY‏ بقة تحضفبا : — 








teal yd gx 
السلق بالدقائق | رطل على القدم‎ and! اسم اخضار عمليات‎ 


A in 1‏ المثوية 
A> j3‏ الحرارة 1 و . 


لارطو 4 بالادة )4.2 ااتسقيف 





WU all 
الحافة‎ [7 "agen اار بم الو ب‎ 5 
EXE o Lip ۵۰ \—f دراس القرون . التنظيف . التدريع في ماء يعلى ندة‎ L- 
دقيقة‎ X — ١ 
١ : فرع‎ ۷ BL بعلاطا التقشير بالحلول القارى أو بالطبخ . التوضيب . التقطيم |ه -۰ ۸بالخار(لاتسای اسيا‎ 
) فى حالة الطبخ‎ . OUS. أو إلى‎ FI إلى‎ 
۱:۷ d ١6 ۱+۱ التوضيب > افسیل ( التقطيع امرفي إلى قطع طوف | ين م بالبذار‎ eb 
| . ) رس بوصة حسب الرغبة‎ 
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التعريد ااصناعی هو حدث dall‏ العروفة Lad‏ المواد الغذائة ومنتجاتها وأكثرها 
ا تنظ DU Lair‏ توفي اله PU pach pall pi‏ 
التتريد منذ قد الزمن ‏ فكان المصريون القدماء eris gi? oy Se‏ أوانى غير a‏ من 
الفخار بالماء lios‏ داخل قش فى هواضم هبوب النسم الجاف من الصحراء وذلك بعد 
الغروب بقلیل عم بتر ثوتها طول JU‏ . جمعون «طم الاج المسكوبة e‏ سطحما فى السیاح 
الا كر . كذلك سکن الیابانیون والصينيون فى القرن الخاءس قبل الملاد من حفظ cll‏ 
والقشدة فى درجات التجمد . وكأن يعمد الحار بون القدماء من الاغريق بترید مؤوتهم 
Ho‏ حرو مم الطويلة فر خنادق عميقة وفرش heb‏ بقليل من القش وماتها بعد ذلك pi‏ 
فى جبال المناطق M ul‏ ودفن de‏ نتهم Wels‏ کا درج الرومانيون القدماء على تر يد 
موادم الغذائية بثلج قر جبال SW‏ 

وهكذا عرف الانسان Ls‏ القدم فوائد عبلية الترید واستءان على ذلك بالثلج الطبيعى , 
ثم أخذ diez‏ التوسع والازدياد US‏ تقدمت سبل المدنية حى بلغ فى أوائل القرن السايع 
عشر بعد الميلاد حدآ ل Hi all SOL‏ على التفكير فى احتکار fai‏ اتلج الطبيعى و ببعه . 
وكان لهذا التوشع فى استهاله آثره العلى الذى دقع biadh‏ والمبندسين نحو ANE‏ تحضيره 
صناعياً قدمت صناعة أول aT‏ لعمل الثلج فى عام ۱۷۷۵ بواسطة ( ولم كولين ) do‏ تکن. 
وافية بالغرض التجارى ما عاق انتشارها الصناعى فى ذلك الوقت ؛ ول تأخذ هذه الصناعة فى 
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الازدهار والتقدم الحديث إلا منذ عام ۱۸۷۵ عند ما يكن (كارل ad‏ )من استتباط YT‏ 
oll‏ يد الصناعی البردة بغاز Li ye VI‏ وكان له الفضل فى إدخال نظام الالات الکابسة للغازات 
فى هذه الصناعة . کا كان ول من أنتج مقادير كبيرة من الهواء السائل » Ve Ja‏ تکون el‏ اعماله 
الملية مواصاته لأعاث العالمين ( جول وئومبسون) مما أدى إلى ١‏ کتشافه لنظرية النظام 
التجدد للغازات . 

وليس هناك ely‏ فى أثر علوم الیکانیکا والطبيعة والكيمياء والقوانين الهرارية للتتريد 
فى تقدم صناعة الالات الختلفة adl‏ فى الوقت A‏ ور ما كانت الاعتيارات الاقتصادية 
xl‏ لبعض البلدان الاجنبية وخاصة انجلترا OLY JL,‏ المتحدة الفضل الأول فى تقدم هذه 
الصناعة » فان عدم كفاية ما تنتجه انجاترا من اللحوم بضطرها لاستيرادها بمقادير كبيرة من 
الخارج وخاصة من استرالیا والارجنتين کا آدی ارتفاع مستوى المعيشة فى الولايات المتحدة 
واتساع مساحتها وطبيعة نظامما الزراعى إلى تقدم هذه الصناعة Gad‏ فما حى بلغت مركزها 
الاقتصادى الحالى هناك . 


: rn apt أفسام‎ 

ينسم التبريد الصناعى EJ]‏ أقسام رئيسية هى : 

١‏ التعريد الصناعئ فى درجات البرودة العادية : وبتلخص فى تخزین المواد الغذائية 
داخل ce‏ ميردة إلى درجات تر تفع عن درجات التجمد . و تتراوح درجة حرارتها 3 
المعتاد بين 4 ۲*- . ۽ فرنميتية ‏ وتختاف مدة التخزين بينعدة أيام إلى بضعة شور . 

yl v‏ الصناعى فدرجات التجمد : وبتلخص ق‌تخزین الواد الغذائية داخل ثلاجات 
مبردة إلى درجات التجمذ الى تتراوح فى المعتاد بين صفر و و "فرنميتية i‏ وتنقسى هذه 
الطريقة إلى قسمين ها : التجمد البطىء وا تتم عملية التجمد خلال مدة palos‏ بين يوم كامل 
إلى خمسة أيام , والتجمد السریع وما تتم عملية التجمد خلال مدة تقل فى التوسط عن الساعة 
الو احدة » وتخزن الواد الغذائية فى هذه الحالة مدة طو I‏ من الوقت قد تبلغ عدة سين . 

۳ - التبرید الصناعی فى درجات البرودة العادية Gy‏ جو من غاز LN‏ كسيد الکربون: 
ویتلخص فى تخزين الواد الغذائية ( وخصوصاً اللحوم ) داخل ثلاجات فى درجة تقرب من 
rex ^ YA‏ تعديل درجه ترکز غاز GE‏ أ كسيد الكر بون فى Vl‏ الداخل إلى مقدار 
يتامح بين yee — Yo‏ »وتياغ مدة التخزن نحواً من خمسين يوماً للحوم » وبضم 
ES"‏ 
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تتوقف النظرية العامة للتتريد الصناعى على إزالة مقدار من حرارة مكان محدود الحجم 
معزول عا حيط به من الاما كن لخفض درجة حرارته عن حرارة او اء الجوى ثم الحافظة 
We‏ دون الارتفاع XU‏ بفعل cl‏ عامل خارجى , و توجد إذلك خمس طرق معروفة 
هی NE‏ : 

PT الشد ,دالی‎ c على المناطق ذات‎ Mz nota 9: "X 2 استخدام‎ Sd 
. كندا والنروج‎ Dot فما الثلج الطييعى ( الجليد ) مقدار و افر ومثاها‎ 

۲ ل الغالط الكماثية المردة : وتستخدم فى معامل البحث وأنواعها المهمة Line‏ بعد 
ر على أن تراعى درجات الحرارة الاو له المذ كورة مع كل مخلوط ) كا هو مبين با لصحیفتن 
oct‏ 

۳ س طريقة مدد سائل ما واسترجاعه alld‏ الغازية و استخدامه فى أداء عمل خارجى : 
وشرحبا مبين بالنوع الأول من آلات adl‏ المذ كورة بعد . 

ع طريقة مدد غاز موجود على <الة HL‏ واسترجاعه atid‏ الغازية خلال tea‏ 
اختناق:وهى طريقة ( کارل ليند ) وشرحها مبین بالنوع الثانى من T‏ لات التبريد ا اذكورة بعد. 

ره س طربقه ااتبريد باستخدام خاصية تبخر السوائل المردة : وهى أ كثر طرق التبريد 

انتشارآ و تتوقف نظر lo‏ علي سر عة تبخر سائل ما عند تعر يضه للپواء الجوى وامتصاصه oe‏ 
من حرارة الحواء احبط به : وختلف هذا المقدار اطزاری باختلای درجة الحرارة الكامنة 
لتبخر السائل aga s » oll‏ عملية الترربد هنا على آساس ثلاث قوانين طببعية ههمة هی : 

(() تمتص السوائل عند التبخر مقداراً من حرارة M‏ الحيط ما . 

laxa! درجة اطرارة الى يتبخر فا سائل ما على مقدار‎ Cui cu ys (o) 
, Ade الواقع‎ 

)>( تتحول الغازات وخار الماء إلى AML‏ السائلة عند تعرضبا لضغط معين فى درجات 
معيلة من الحرارة . 

وتتضح ما تقدم علافة اتترید بالقانون الأول إذ عکن استذلاله فى إزالة مقدار من 
حرارة مكان عدود الحجم معزول V‏ مجاوره وخفض درجة حرارته JUL‏ , وأنه بواسطة 
القانون GUN‏ يتستى ”بريد المكان المذكور إلى درجة معرئة هن gas e bah dl‏ مقدار laxa]‏ 
الذى بنبخر فيه السائل المستخدم a‏ بد إذ توقف على قيمة هذا الضذط القدار المتبخر من 
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. . حزءان حامض أزوتيك قفا‎ eg « rv 
> N .  مويسلاكلا أجزاء كلورور‎ 4 fp go» * 
الصوويوم ل جزءان اترات الأمونيا سل + أجزاء حامض أزوتيك مخقف‎ LL 


ese SI بللورات‎ RN Y d gë حزءان‎ 

۳ أجزاء تلج حل 4 أحزاء وتاسیوم 

. أزوتيك فب‎ pale أحزاء‎ ۳ + ur. كبر يدرك‎ vele زاء‎ ۳ + git edel A 
. تلج حل حز. حامض كبريتيك عقف حل جزء حامض أزوتيك فف‎ Ole > 

. AE eias حزء حامض کم‎ + ag > 

جزء ثلج ل حزءان بللورات کلوروز osse tos s fe E‏ 
جزءان انيج لل م أحزاء کلورور الكالسيوم . . E NI‏ 
جزءان ثلج سل ۳ أجزاء بللورات کلورور السکااسیوم  eoe osos a‏ 
۸ أحزاء git‏ ملك ٠١‏ أحزاء حامض کمريتيك iit‏ 
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s See 
بأهميته الافتصادية‎ ad يتميز القانون‎ als وفضلا عن‎ , SUL السائل أى درجة ار بد‎ 
بشدة‎ Max فیبتخدم فى تکثف الغازات المتبخرة وتحويلها ثانية إلى الحالة السائلة عند‎ 
. داخل مكابس بدلا عن ترکہا عر للبواء الخارجى‎ 
(ork) ويعرف السائل المستخدم الذى يتبخر عند تقليل الضغط الواقع عليه ( بالسائل‎ 
d براعى فى السوائل المردة الستخدمه‎ : doll الشروط الى بحب توفرها فى السوائل‎ 
. و — اخفاض درجة الفلیان‎ 





tS) درچة‎ oll — ب‎ 

۳ - أن OSG‏ عدعة التأثير على العادن الملامسة M‏ . 

۽ - أن تكون غير قابلة الالتباب أو للانفجار . 

م - خلوها من ال al‏ النفاذة . 

> - أن تكون عدءة التأثير الضار على أنسجة الجسم l‏ 

. رخص ان‎ — v 

۸ - تیسر کشف موضع آسربها قبل فقد مقدار کیر منها عند اختلال آ لات الترید . 

الانواع الختلفة لاسوائل المردة : وهی SIE‏ | 

۱ - النشادر : ورمزه الكبائى a5)‏ ) وهو ATT‏ السوائل المبردة انتشاراً . dia‏ 
استخدامه فى تبرید الثلاجات التجارية الكبيرة d di‏ لسعته الحرارية العظيمة . ويفضل دائما 
عدم RN‏ فى رید الثلاجات المنزلية zl)‏ التفاذة وتعرضه ISM‏ عند ما يبلغ 
تركيزه فى الهواء حداً معيناً . ويتميز هذا الغاز بقابلته للانفجار عند ارتفاع درجة تركزه 
فى الهواء الجوى إلى مقدار يتراوح بان ۱۳,۱ إلى ۸ ۲ ۰ و بعدم انفجاره عندا نخفاض 
أو ازدياد درجة ترکزه عن ذلك الحد » وحتفظ dle‏ الغازية فى الظروف اامتادة وبغلى فى 
درجة قدرها ,رم" فرنهيتية » وهو غاز سریع الذوبان فى الاء ولذلك يجب أن يكون We‏ 
LE‏ من الرطوبة عند استعاله فى أعال a d‏ نظراً لتفاعل مادة إيدرات الا مو نامع معدن 
آلات التمريد ما بودی إلى dH!‏ وخفض سعتها الحرارية , وفضلا عن ذلك يتفاعل هذا 
الغاز يسرعة مع بعض الزیوت » ولذلك poe‏ فى آ لات audi‏ على استعال الزيوت الى 
تحتفظ بقوامبا FUN‏ دون أن تتجمد والى لاتتفاعل معه مكو نة ارکات حمضية ؛ ولا تفاعل 
هذا الغاز مع زبوت البترول ما دامت جافة , فاذا لامست هذه الزيوت أى مقدار ضئيل من 
الرطوبة ذاب الغاز فيا FS‏ لايدرات الامو نیا ومؤدياً إلى اختلال آلات التمرید بالتالى . 
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er رك د کل ) و یتمیز کو ته غاز سام‎ A ورمزه‎ : MM كلورور‎ Y 
عن ذلك فى تر ر‎ Vo AK ویستعمل‎ ee الاشتمال قابل للانفجار تحت ظروف‎ 
Ll: الكمربائية المنزلية نظراً لصلاحته النامة لخفض حرارتما حتی الدرجات الى‎ ole 
ویذیب معظم الدهون‎ : big fy. — ویغلی هذا الغاز فى درجة‎ . AD الأغراض‎ 
ولذنك براعى فى الزيرت المعداية‎ ٠ ما عدا اجنیسرین‎ ) emt) والزيوت المستخدمة‎ 
المستعملة فى الالات المردة بواسطة هذا الغاز أن کون ذات درجة غليان قدرها . +م5‎ 
Yon vo وآن تحتوی على‎ » big بين ۱۰" إلى . ۴۲ فر‎ tak ودرجة‎ » Aira ۰ 
» عنصر الکریت › وأن تتراوح لروجتما بين .۱۰-۱۵ بواز‎ Jaw u$ من تر‎ 
عنه‎ juo » کالنشادر‎ cal ca Y أنسجة‎ je هذا الغاز بعدم تأثيره‎ pa وعلى العموم‎ 
- تأثيره الخدر عند ارتفاع درجة تركيزه فى افواء إلى ه‎ aa i فى ذلك بنحو خمسين مرة‎ 
من السوائل‎ M وتبلغ درجة تركيزه السامة عند تسربه للبواء “وأ من عشر ما‎ ۰ 
. المردة الاخری‎ 

aU‏ كيه الكربون : ورمزه الكماق ( ك | ) ویتمیز يعدم التهايه وانفجاره ؛ 
وهو غير مام عند وجوده بالحواء بواقع EP‏ عندما بر تفع تركازه 
إلى ۲ 7 ۰ ويصبح exe GL‏ بلغ ویر فى المواء وخصوصاً عند انخفاض مقدار 
الآ كسبجين إلى ۱۳ بر فى الجو المقفل ؛ ثم peas‏ عبتأ عند ارتفاع درجة تركيزه إلى Z ٠١‏ 
حیث لا تحمل الجسم أثيره ATV‏ من دقيقة واحدة » ویغی القاز السائل فى درجة ‏ ,۱" 
فر iir‏ ويفضل استماله فى الاغراض ألى تتطلب شدة اتخفاض الحرارة ويغلب استخدامه 
فى ترید ثلاجات البواخر pad‏ التهابه أو انفجاره ‏ ويتميز سائله المرد بعدم تفاعله مع 
الدهون أو الز بوت المستخدمة ( للنشحم ) على شرط أن تکون Chall deus‏ فى درجات 
التجمد وأفضلبا البترول الرومى والجليسرن . 

. بعدم الا به أو انفجاره‎ pex (3 ک‎ ( KS! أ کسید الكريت : ورمزه‎ ub as 
due 6 dig Ay درجة‎ dde ace وهو غاز سام وراحته نفاذة خانقة مما يشعر يتسر‎ 
ویتمین بتفاعله الشديد مع زيوت‎ . dake بد‎ yall edi خواصه العامة کسائل مارد‎ 
, بارتفاع الحرارة والضفط‎ dab اليترول الستخدمة فى مکابس آلات الترید : وزداد‎ 
وكذلك عند استخدام الزیوت ذات اللون الدا كن الى قد غتص مقداراً منه يبلغ 7,۳۰ من‎ 
cs! رطلا على البوصة المربعة الواحدة ( فى حين عتص‎ yo حجمه تحت ضغط قدره‎ 
. ) من حجمه‎ LY الفاتحة والزيوت المعدنية مقداراً لا تجاوز عن‎ 
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و — گرون مره ۱۲ )12 NEXU E (323 : (Freon‏ " ) و بعرف Ge‏ 
ex‏ دایکورو — دایفلورو — (Dichlorodifiuoromethane) Oe‏ وهو سأئل مرد 
حديث الاستعال وبتمعز بعدم التهابه أو انفجاره وهو غير سام وذو سعة حرارية كبيرة 
eas‏ لان یکون آوفق السوائل المردة ad‏ اتلاجات id uA TY SO‏ 
۲۹,۸ مو ية تحت الضغط golly bi‏ ويستخدم فى حالة تشغيل المكا بس ذات النظام المتيادل 

5 - فریون رة ۱۱ (11-جمعر۳ : ورمزه AS!‏ ( ك كل فل ) ویعرف علياً باس 
223547 — مونو س فلورو — میثان (Trichloromonoflucromethane}‏ وغل 
فى درجة ۲۳,۷ مثو بة تحت الضغط الجوى العادى ويستعمل فى حالة شغبل المكابس ذات 
النظام ا مركرى الطارد . 

et Lie الکیانی زك دک فل ) ويعرف‎ ?j2sFreon2D ۲۱ قريون گر‎ — y 
ind des (Dichloromonofluoromethane) رو — مونوفلورو — میثان‎ Pr 
مثو به تحت الضغط اجو ی العادی و لس تخدم ی حالة تشغيل المكا بس ذات النظا م الرحوى‎ ^, 

۸ — قريون رة ۱۱۳ (Freon-113)‏ : ورهزه الکمانی رك بس فل ) ) واسمه العللى 
ترإيكورو ‏ رایقلوزو — des : (Trichlorotrifluoroethane) oU]‏ فى درجة EVY‏ 
متوية تت الضغط اجوی العادى ويستخدمقحالة شفیل uas‏ ذات النظام المركرى الطارد . 

4 س فربون کرة ۱۱ (Freon-114)‏ : ورهزه SES‏ (ك کل فل ) واسمه العلى 
دا يكلورو — (Dichlorotetrafluoroethane) ob! — 32M‏ و هل ق درجة 00,¥ 
مئوية تحت الضغط الجوى العادى ويستخدم فى حالة تشغيل المكابس ذات النظام الرحوى 


آررت الم ير اله ناعی 
e‏ لستخدم الثانية ق رفع مناه AY‏ الارتوازية . تعمل الاول على خفض حرارة مكان 
wall‏ بازالتها لمقدار من حرارته وطرده إلى امواء الجوى اللخارج ى ؛ ولا تعنينا هنا الوجبة 
النظرية البحتة فما بعر ی الحرارة الممتصة وطر da‏ التخاص مها ٠‏ فالاصل التبر يد ear y‏ 
درجة حرارة الواد والامکنة ر العزء 2 الحيطة ما ومنم استرجاعبا للحرارة الم تفعة الممتصة 
ed, . uv‏ يحب إزالة aut‏ المتصة Ua;‏ للخارج حال امتصاصبا ( لاستحالة أداء 
هذه الالات لوظيفتها AM‏ 52 عند e‏ الحرارة المرتفعة ما ) . 

و pares‏ طريقة التخاص من هذه الجرارة المتجمعة à‏ إمرار ماء عادی حول "iV‏ 


— ets — 


الالات وهو الجزء التعلق بتكيف وتبرید الغازات بعد ضغطبا داخل المكابس . وفضلا 
عن ذلك يستخدم هذا الماء فى خفض حرارة الغازات بعد ضغطبا إلى الحالة السائلة Ja‏ 
الجبد الا المستخدم . وعلى ذلك o fos‏ القدار الحرارى المنقول إلى مکثفات 1 لات التر ید 
من جزئين رئيسيين أوطا الحرارة الزالة من أما كن اتترید ( الثلاجات ) وثانهما الرارة 
المعادلة لقدار الجهد الذی Ji‏ فى ضغط أعرة السائل o nll‏ المستخدم . وتوقف السعة 
العملية لالات التبريد على قيمة حساية تتمثل بالمعادلة SY)‏ 
Ra‏ الحرارة tal‏ من V‏ كن الى برغب فى تەر يدها *) الالاجات ) 

مقدار الرارة المعاذلة لمة at‏ الذی بذل nrem‏ الا ثل ا لمرد المستخدم 

وتبين قيمة هذه العادلة القدار الحقيق لثبرید :لذى Ke‏ الحصول عليه من الوحدة 
OM‏ الو احدة للمجرود الستخدم فى إدارة آ لات التتريد . 

وفضلا عن ذلك إذا رمز لدرجة الحرارة المرتقمة القصوی الى تملغبا الحرارة عند tail‏ 
مياه LSI‏ بالرمزت ولدرجة الحرارة المتخفضة الدنيا الى يتبخر فیبا السائل البرد 
) لامتصاصه حرارة من الکان احیط به ) بالرمزت , مح Gnd sai all.‏ هذه الدرجات 
کدرجات حرارية مطلقة Jey‏ اعتبار آلات الترید کضخات حرارية فانه تبعاً للقوانين 
الحرارية المعروفة تکون قبمة Laad YIN gh‏ لآلات التريد معادلة للقيمة الأ : 





Y 


١ 

35 هذه القسة ثا غاب ard‏ الانواع ies a‏ لالات iudi‏ ععنى أنه يحب 
wis‏ حراية ^Y‏ الراد تتریدها فى درجة حرارة مطلقة Mo RV‏ ت ٠‏ و عکن 
الحصول على a‏ قيمة للسعة i i‏ لالات آشر بد فى <الة صغر الفرق بين woud‏ وتام 
M‏ مقدار وافر من ماء ااتکثف ( على شرط خفض درجة ت حرارته إل آقز 
فيمة EKG‏ حى gi‏ خفض قيمةات , إلى أقل حد Ke‏ ( مع عدم خفض درجة حرارة 
تبخر السائل s ld‏ عن الدرجة المناسبة ( حتى تزداد قيمة ت, إلى أ كر (Ka‏ 

غير أنه لا یسم le‏ الحصول على سعة عملية حقيقية لاية آلة اتترید نائل سعة 
الالات الغو ذجة . سباب شتی لا داعى لذکرها . ولاسما فى حالة الاستغلال التج'رى الرافی 
احصول على أ کر مقدار يمكن من اتر ید الصناعى من له dl‏ بد تحدودة الحجم ما يستحيل 


ت 
معه تطبيق العادلهة .. عت كفت 
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الانواع abet‏ لالات التعريد : لا ae‏ أقسام ثابتة 14 . ومن المعتاد تقسیمها بالنسية 
لتوع السائل المرد أو اطر a chia‏ ر وها طریقتا اضنط والامتصاص ( أو اطريقة مرور 
السائل المرد خلال أما كن امريد ( وها طریقتا التبريد المباشر وغير المباشر ) . أو باانسبة 
چم الالات ر وهی الالات D I‏ والتجارية وااصداعة ) .وند كر فعا بلى al‏ الانواع 
E i E‏ 

١‏ آلات الترید الصناعی البردة بامواء السائلى . وهی أقدم الأنواع العررفة وقد 
بطل اسئعالها فى الوقت الحاضر اشدة امخفاص سعتها العملية » رغا عن ار تفاع نها رضخامة 
حجمبا وثقل وزنا وارتفاع تکالیف إدارتها ( يسبب انخفاض قيمة اطرارة de gl‏ اپوا. 
وحاجته لاسطوانات كييرة | pant‏ وضعف سر عتما لبط. أ:تقال الحرارة داخابا ) . فضلا عما. 
تؤدى إليه المكابس ذات الحجم الكبير والوزن as al‏ الا حتکاك الشديد وار تفاع احرارة 
وخفض السعة العملية ۱۵ ۰ كا قد تتکون بلاورات من الثلج داخل الاسطوانات العدة #دد 
الهواء » و کذاك بداخل آنا بيب مروره بسبب‌رطو بة الواء المستعمل . واقد أمكن التغلب على 
الصعو بة الآخيرة فى آ لات امريد المردة بالمواء الکشف إلا أن ذلك قد أدى dU‏ إلى 
خفض قيمة معامل البعة العملية أ كثر ما قبل . 

وتنقسم هذه الالات على وجه عام إلى قسمين رئيسيين . آحدها يعرف بآ لات di‏ بد 
ذات الدورة zal‏ حة (Open Cycle)‏ والثانی V‏ لات التريد ذات الدورة المقفلة Closed)‏ 
Cycle‏ ) ويتوقف كلاها على دورة حول العكسية ) Reversed Joule Cycle‏ ( ۰ و تگون 
آ لات الترید ذات الدورة المفتوحة من مکپس لضفط المواء المار إليه من حجرة ااتعريد ( من 
ضغط معادل الضغط الجوى إلى ضغط قدره to‏ رطلا على البوصة المربعة الواحدة ) ثم عر 
الوواء المضغوط إلى مرد لخفض درجة حرارته ومنه إلى اسطوانه لاتمدد حيث بنخفض ضغطه 
المرتفع بالتدر ج حى يتساوى مع قیما الضغط الجوى . وتؤدى هذه العملة إلى خفض درجة 
حرارته didi‏ ثم عر هذا الهواء البارد إلى حجرة اتر يد فيمتص قدرأ من حرارتها ‏ بستمر 
SU‏ فى دورته وهكذا . 

وتختلف آ لات النوع الثانى ee‏ فى مرور المواء البارد الخارج من اسعاوانة sal‏ خلال 
أناييب حلزونية الشکل مغمورة داخل أحواض تحتوى على عاليل ملحية فتردها ثم تمر مها 
مباشرة إلى المكبس وتم دورتها وهكذا . 

Vices‏ يقل مقدار الضغط الواقع على المكبس عند موفع صمام الامتصاص عن. ع 
. 16 رطلا عل البوصة المربعة ء وعند موقع صمام التصريف عن. yp. — A‏ رطلا je‏ البوصة 
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ار بعة : حى پتستی خفض المساحة الفعالة SVG‏ وخصوصاً عند ار تفاع وزن المواء XU‏ 
Woe‏ . وتعرف أحباناً آلات هذا النوع بآ لات ارد ذات البواء الكثيف . 





رسم تفصيلى لاله لاتعريد ladh‏ 
a ONT ۲‏ ذات النظام الضاغط : ولا تختلف عن آ لات الترید ذات الذورة 
لقن We | la S's poll‏ عدم اجا عل sacl ih aM‏ واستماضترا suit plea‏ 
يعرف teo‏ الاختناق (Throttle Valve)‏ عر خلاله السائل المرد المنصرف من EKU‏ 
إلى اسطوانة التبخر وعنها إلى بای أجزاء الدورة المائلة للدورة aal‏ . و تلهی دور ته بر جوعه 
إلى المكبس حيث يسترجع Ib‏ السائلة GU‏ تحت ضغط مرتفع panig.‏ وظيفة صيام 
الاختناق فى تنظم مةدار ضغط السائل المار به إلى اسطوانة التبخر أى فى درجة التريد 


pel & ueri 





ر سم pil Jy Jan‏ بد ue‏ النوع اماعط 


i JUL‏ و شصد باطو انه VM peal‏ تاب او ac yo‏ جر ات Ael‏ 3 2 امريد الباشر 
آو الا تا یب الموضوعة داخل el c oy A 3 de Y) dole Mie‏ بد بعل d (cis‏ 


م آلات aud!‏ ذات الاظام الماص : وتتوفف نظريها على ٠‏ استخدام خاصية غاز 
Vi ye VI‏ ق ic‏ الذوبان نی Alli‏ تیماً درجة حرارته . و تترکب من FCN tie ES‏ 
المرد ples‏ لاتمدد ( لا تختلف مواصفاتها عن 
GL LS‏ الالات ذات النظام الضاغط ) وعند 
انسياب الامونیا من صمام القدد مر خلال آنا بیب 
للتبخير مغمورة داخل pele dee gm‏ (إستخدم 
الول بعد تبر ده فى أعمال 33( ثم بستمرالغاز 
فى حركته نحو جباز الامتصاص حتوی على ماء 
فینساب الفاز ٍل oll‏ من خلال أغوب r ie‏ 
الا نب DAB a‏ للغاز من موضع التبخر إلى Je‏ 
الامتصاص . وزداد Lesa‏ ذوبان الامونیا فى 
eo he dle‏ ال 
قوی أى إلى علول 1 کنر LS‏ بالامونیا فنقل 
بواسطة طلبة إلى مولد بعد أن عر ».دل يقوم مخفض > d‏ احلول النشادرى الضعیف المنطلق 
من الولد کا de‏ نفس ألوقت رفع حرارة احلول النشادرى القوى وذلك بنبادل حرارى 
ینیما . و تتحصر dap‏ ولد فى تسخين الحاول النشادری و تبخير الا مو نیا فتحول السائل القوى 
بذاک إلى Jl‏ ضعيف ثم بنطلق الا مو نیا فى دورته نحو المكثف وهكذا . وی النسخین d‏ 
المولد بواسطة مخار حى مر خلال أنابيب موضوعة داخلا مواد ذاته . و بذاك يقوم المولد بعمل 
المكبس فىالالات ذات النظام الضاغط . وعتوی هذا النوع من الالات على أجبزة U‏ 
الأمونبا وفصل الرطوبة عنه عند انطلاق الغاز من المولد واتسيابه حو HSA‏ 





رم JS pai‏ لاتبريد بالأمو نا 


آلات الترید ذات النظام الساص بحل اسلکا : تمرف مادة جل السلیکا LS‏ 
بثانى أ کسید السلیکون » وهی مادة ilo‏ لامعة تشبه إلى حد كبير رمل الکوارتز .35 
بعدم تفاعلما SO‏ بأبة مادة كبائية آخری عدا الم ونیا ( ولذلك ag eas‏ النوع من 
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آلات الترید للقيام بغرض ميم ند کره بعد ) وتوجد هذه المأدة فى الطبيعة TU pe‏ 
pled,‏ تجفف عاما فتتدول إلى حالة أمفتجية ثم :طحن جیداً وتاخل lem‏ لال 
ble‏ تحتوى على تقوب عددها ۸ - ۲۰ لهب فى اليوصة المر بعة , وتتحصر أمم خواص 
هذه المادة قى el‏ الشديدة لتشرب مقدار كبير من الاعخرة أو السوائل عند تریدها بخاز 
ایا سند الکریت . ويقدر الاجم e MU‏ الموجود بين Naat M eem‏ .وم من الاجم 
الکامل لها . aly‏ ما يتشرب الرطل الواحد منها من غاز UU‏ أ کسید اکر :ت فى عملیات 
التبريد مقدارا يتراوح بين rome Yo‏ . من الرطل er ao.‏ عماية التشرب المد كورة 
حرارة كامئة تعادل قيمة حرارة التبخر . وبحب إزالة الحرارة الكامنة للنشرب حال ا نطلاقها 
حى لا تجمم وتؤدى إلى رفع قيمة الحرارة الابتدائية لليادة . ولاستر جاع غاز انى أ كسيد 
الکریت الذی تشربت به حبيبات جل ELLE‏ تسخن الادة الآخيرة . و نطاب ذلك حرارة 
dis‏ مقدارها ضءف مقدار الحرارة الکامنة . 

ويستخدم عادة هذا النوع من e etl OFT‏ بات dl‏ يد الصناعى اللحقة بفطارات 
السكك الحديدية؛ وهی عربات معدة ud‏ بد المواد الغذائية abl‏ حى لاتتعرض للفساد أثناء 
الشحن وخصوصاً حال نقلبا لسافات كن . وتدكرن الالات فى هذه DIL‏ من أجبزة معدة 





Qa att بقطارات ااکاف‎ ans صتاعی‎ Jo به تعن‎ t 


للامتصاص GS,‏ والتبخر . وحتوی آنابیب التبخر عند موضع اتصاها جماز الامتصاص 
على صمام من اللوع ذی العوامة ( (Float Valve‏ و تکون أجبزة الامتصاص من أنا بيب من 
الصلب ذات قطز قدره ع بوصة تحتوی بداخلها de‏ مادة جل السليكا . ویک آاف رطل 
مثلا من جل السليكا bb ve — oo aod‏ تبعاً لدرجة حرارة آنابهب التبحر shes‏ 
الامتصاص ؛ كا قد ببلغ مقدار هذا التر بد طنین عند تعريض السائل المرد إلى فعل ضفط 
شدید , ويبلغ مقدار الوقود اللازم فى هذه الحالة ( غاز الرويين عادة) ۱۳۰ de,‏ 
المتوسط للطن الواحد فى اليوم الواحد .و نقدر السعة اطراریة لهذه المادة بواقع 27۱۱ 
ف المتوسط . | 
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وتتلخص دورة ol‏ أ كسيد SO‏ بت ااستخدم فى عملية التتريد فى مروره من GSN‏ 
إلى صمام التمدد من نوع العوامة ومئه إلى Cal)‏ التبخر حيث يتبخر عند امتصاصه مقدارمن 
حرادة الکان الراد تبريده .عم عر الغاز بعد ذلك إلى جباز الامتصاص حيث pt‏ به 
حبيبات مادة Jor‏ السليكا حى ما قبل نقطة التشيع . فيؤخذ فى تسخين آنا بوب جماز الامتصاص 
لطرد غاز ثانى أ كسيد الكبربت فيمر فى حالته الغازية إلى GSA‏ حرث يسترجع eMe‏ 
السائلة GY‏ وهكذا . 

ace y‏ مانحتوى آ لات التبرید على | AS‏ من جهاز واحد الامتضاص فان العملية المتقطعة 
لامتصاص وانطلاق غاز GV‏ أ كسيد الكبر بت تتحول إلى عملية مستدرة ععنی أن AU‏ كسيد 
الكريت عر پاستمرار الى أجبزة الامتصاص ثم إلى أنابيب التبخر . وف هذه الحالة تقوم 
صياءات ضابطة بتنظیم مرور الغاز إلى الکثف أو إلى أناديب التبخر إما رفع الضغط SY)‏ 
الواقع We‏ ( وبذلاك ينعدم مرورالغاز A(S‏ تخفضه ( فيتعدم مرورالغاز إلى أنا بيب 
التبخر ) ورتم ذلك بتنظی الاحتراق ف المواقد باطفاء بعضها أو باشعال البعض الاخر UT‏ 

JU كيد الكربون : ولا تختلف عن النوع‎ lov بغاز‎ eli آلات التريد‎ o 
کائل ميرد . ويغلب استعال‎ Gy SI أ كسيد‎ SU المتقدم ذ کره فما عدا استخدامما لغاز‎ 
آلات هذا النوع فى تبريد نلاجات البواخر وف جيم الحالات التى تتطلب شدة انخفاض‎ 
. درجات الحرارة‎ 


JD P M AE ری‎ 

قد مر الذكر بانقسام التر يد الصناعى إلى قمين تبعا لطر يقة استعال السائل المرد . فبقوم 
السائل المرد فى أحدها بامتصاص الحرارة مباشرة من الامكنة الراد تعربدها وذلك بامراره 
خلال| نا بيب معدةالتبخر موضوعداخلما . ويتميز هذا الاظام بقل نک لفه و eS bL)‏ وسهولة 
cil‏ وصفر الحجم الذی T ellas‏ لاته Va jv‏ للاستعمال فى بريد الالاجات ذات الحجم 
الصغير ‏ ق حين بقوم السائل 1 فى القسم GEN‏ منهما aoc‏ محلول ماحى (Brine)‏ بتر کب 
عادة من الماء وکاورور الک لسروم» ویستخدم هذا JAF)‏ بعد Gori‏ خفض درجة حرارة 
حجر gat dll‏ أن هذا احلول الميرد عر خلال حجر اتترید ثم برجم ثانية إلى آ لات 
التعر - بعد امتصاصه لجزء من حرارتها ثم يبرد UM‏ عند رجوعه إلى آلات adi‏ بواسطة 

السائل الممرد وهكذا . 
ويتميز النوع الثانى بكثرة انقشاره عن النوع الأول اتعرضر آناییب التبخر فى الخال 
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الآخيرة at‏ وانسیاب Wyss bb‏ إلى داخل حجر رید . فضلا عن ار Sac! Agi‏ 
aad‏ هذه الغاز ات کال مر نا وثانى أ كسيد الکریت أو لخواصها السامة مثل کلورور AA‏ 
وثانى أ كسيد الكبريت . ad‏ كان يفضل قبل کشف غاز oy al‏ نمرة ۱۲ استخدام طريقة 





fo mi at 
Ut el ay etd طريقة‎ 


yh‏ ید غير الماشر رغا oF‏ ارتفاع Quen y Va J S:‏ — العملة عن الطر :42 الاخری 3 غر 
أنه بالنسبة اصلاحية خواص السائل oA‏ الحديث فان استعاله asl‏ الانتشار à‏ الوقت 
الحاضر ما ببشر بانتشاز طريقة aod‏ المباشر وتوسعبا . 


: AT £n الأمرمات‎ 


وهی وحدا تكاملة لتر بد الصناعى صغيرة الحجم ,تكون کل منها من UAT‏ ید وصندوق 
للتخزين ( يقابل حجرات التر بد telia‏ 
التجارية ) . ولقد تمت صناعتها لاول مرة 
فى عام ۱۹۱۰ ثم اخذ Wael‏ بزداد منذ ذلك 
الوقت بدلا عن الثلاجات العادية المعدة لأر يد 
بالئلج الصناعى . وتوقف مدى انتشارها 
بطبيعة الا مر je‏ مستوی المعيشة ورخص سعر 
HP nm‏ و add‏ دهعت هذه الا ءتبار ات 
مصأ نع [نتاجها على العمل على خفض مها 
و انقاص‌مقدار JL‏ الکهر بأنى اللازم 
لادارتها . غير أنها لا ترال رغا عن ذلك فى 
غير Jua‏ بد الطبقات التوسطة فى باد 
کالقطر المصرى . 
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و تنقسم هذه الثلاجات على وجه عام إلى فسمین رئيسيين هما : 

و - الثلاجات المنزلية اتحنوبة على آلات للتعريد من النوع الضاغط : و تستخدم الكمر باء 
ف اذا جا رامس Gel yl‏ التجارية هی : ) Frigidaire‏ ( و ) General Electric‏ ( 
Kelvinator ) 3‏ ( . و e-*‏ هذه الثلاجات إلى فسمين rd‏ يعرف با لنظام الجاف QU‏ 
بالنظام الرطب yang»‏ الأول عرور السائل المرد إلى نابيب التبخر على حالة شبه سائلة 
أو على حالة زذاذ بفعل صمام للتمدد ينظم مقدار الضذط الواقع عليه . patty‏ النظام الرطب 
عرور السائل ol‏ إلى آنابیب التبخر على حالة WATT‏ ويقوم صمام من النوع ذی العامة 
بتنظيم مقداره فا . ۱ 

y‏ الثلاجات التزلية الحتوية على آلات للتبريد من النوع الماص : وب تخدم غاز 
الاستصباح أو زیت البترول فى إدادتها atis‏ ۱ 
أنواعبا التجار به هو ) Electrolux‏ ) وهی وحدات 
صغيرة لاتير بد تاتمى للنظام ا لاص و تخلو من SM‏ بس 
والاجزاء الالية ذات الحركة ويتميز ضغط. السائل 
الممرد ( الامونیا ) بتعادل قیمته فى جيع أجزاء 
دور ته » وحتوى على موقد pd dea pie‏ لگ و تبخير 
۳ الا مونبا وينظم قوة اشتعاله صمام لاتمدد 
بتصل عسجل معدلى للحرارة فى صندوی التبربد . 
ويشتعل الوقد أو UT ages‏ تبعاً peal EA‏ 
الذکور . ody‏ بالقرب من الموقد مشعل صغير 
دام اللپب لاشتعاله عند انطلاق غاز الاستصباح 
أو زيت البترول له . 

و تصنم أحجام take‏ من الثلاجات المنزلية 
تتراوح سن عم — bs‏ أقدام sl) iG‏ بین ۰۱۰۸ س ۰۱۲۷۰ متر مکعب ) . وكادت 
تصنع فى أول الآمر من الخشب البطن بالفلين کادة عازلة ثم استبدل بألواح معدنية مطلاة 
بالیناء السضاء ومبطنة بالفلين أيضاً لعدم كفاية صلابة النوع الأول . و تبلغ درجة حرارة هذه 
LE ole‏ من (o‏ فر لبتي فى المتوسط ( هرب" مثوبة ) وهی قيمة تناسب غالبا الاستمال 

Soll‏ على شرط عدم تخزین المواد الغذائية ا أ كثر من يوم أو ,ومين حى لا تتعرض 
للفساد , فان الدرجة السابقة ترتفع عما بتطلیه حفظ المواد الغذائية فى حالة سليمة غير تالفة 
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وينحصر الغرض الر ئيسى من استعا ما عن الثلاجات iJ Xll‏ الممردة با لثلج الصناعی فى انتظام 
التوزع الحرارى داخل أجز اها اختلفة . فضلا عن نظافتها pad‏ الحاجة لاستخدام ثلج 


حى تتحرك آلانها و تفوم بريد 


المواد dali‏ | بيه داخل هذه اكلاجات 


امه لى يجب أن ele O‏ 


EO PRI 


ENSE ER IN 

ily! ime‏ منطاة 

ملفوفة فى ورف زيدة أو مغطاة 

مو ضوعه على أطباق ندون othe‏ 
» » ) هنطاة bum‏ 


> 3 » > » 


Dd 1‏ لر )> sla‏ بدون 


| كام أو مغطأة duy‏ رده 


مو ضوعة ۳ ir‏ مخطاة 
ااا 3 او aie J!‏ 
uad‏ بلفافات 4 
ueli‏ 3 أوالى »قاد 
ds‏ ایض 3 صناد بقه الصا مهب 
yl‏ فیوضم فى علب کر تون مغطاة 
ویفصل rece‏ الفا کب 4 داحل 
لاحات lla: 9 Set‏ لاتم و به 
€ سبق فى eg‏ 
صتادیق مس الک llo y‏ بورق‌الز بدة 





صناعی ما اتتريد . بل یکی اتصاغا OI LIL‏ بای 
صناد يقرا VES iail‏ المواد الغذدائة f‏ 

ویبین الجدول GY)‏ درجات الحرارة المناسية لتخزين 
لمدة لا doy‏ عن cna gil‏ وهو : 


در رحه الجر ad a‏ 
سم المادة افد ا ية 2 Md S a‏ :2 ا 








| "o 
| 
دكن‎ i to ۰ 3 والقشدة‎ ox 
Vy ۱ to "C SN SM الوا که‎ pat 
۲و۷‎ | ۶ Pd . . 84A الز‎ 
svoj) d E TES الحم الطازج‎ 
v | مع‎ i 5 . السمك‎ 
| a 
۷۷ ۱ ja € 3 بو حه‎ dii A iaa! ol yl 
۱ Lus deb onu di de 


I AS حه‎ . lali اللحوم والضروات‎ 


حضر وات السلاطة s‏ یط یار TEN‏ و[ E cvv‏ 


-۷,۷ IO —t| . . s . الزيوت والاهون‎ 
Mu NI | او‎ m | NS quu df peer cue اف‎ 
١1١ وإلاولا_‎ — eyo. 7 ss LA Vall الفا كية‎ 

البيض والفا كبة المصيرية كاأك ليك 
ð ۰ E ® 1١ ` ۱ TU‏ 
والحوخ والبرقوق 
aki‏ روات و ال q.e‏ | 6,0 





Mu و تدوع مل‎ Jus 
. . Xn 


ا موار الما ل : 


A ubera‏ على عاملين A)‏ بتحصران فى di‏ حرارة اما كن 
aud‏ أولا ثم فى منع أ و تقليل ارتفاع حرار ته AV‏ . و تقوم الالات المردة اختلفة فى أداء 
الغرض الأول منبما فى حين تقوم المواد العازلة بأداء الغرض الاخر ء أى فى منع أو تقليل 
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استرجاع الکان المعز ول باحدى هذه المواد گر ار à‏ الا بتدائه à‏ بعد تهر بده وإزالة مقدار 
من حرارته . ولا كان من المستحيل UE‏ عزل oS.‏ ما عزلا تاما V‏ حيط به من الخرارة 
TENERENTUR TRAESENT‏ 
عن فعل ollie)‏ الجوبة والظواهر الطبيعية الختلفة الأخرى Le SOAK‏ . فضلا عن 
التقلصات الطبيعية با لبناء US‏ ازداد به القدم . فانه يستحيل عزل أى مكان ما عزلا :اما من 
الوجبة المملية . إلا أنه عکن تقلیل مقدار تأر درجة حرارة هذا المكان بالحرارة الخار iz‏ 
پنتخاب أنواع مناسية من المواد العازلة مع مراعاة الاعتبارات الفنة الخاصة Mali ace‏ 

وتوقف | kis‏ نوع المواد العازلة على مدى صلايتها لءزل اللحرارة > على شرط عدم 
ارتفاع ما أو تكاليف إقاءتها عن الحد الذى عنع Gases‏ انا ٠‏ فلا ترتفع قيمتها 
ارتفاعاً LS‏ عن مجموع النكا ليف الى تستدعيها عملة إزالة الجرارة الى قد تاسرب من 
الخارج إلى داخل الحال المعزولة إذا كان هذا القدار من الحرارة Me‏ الفرق الحقيق بين 
Un‏ هن ار sh‏ تعارز 

وفضلا عن ذلك بتوقف اختبار اواد العازلة على عوامل أخرى aye‏ كأن تكون عد ic‏ 
ال احة ge‏ لا S‏ المواد الغذاثية الى lo ge oly‏ داخل حجر التبريد رانحة أو طعا ۳ 
مرغوب فیپما . کذلك يحب أن OSG‏ غير ثقيلة الوزن فى حالة استعاها للملء بدون تست 
حى لا تتسافط و تتجمع فوق بعضها نارك بذلك فراغات بينها غير معزولة » کذلك جب ألا 
o c‏ قابلة للاحتراق Gla‏ , أو أن نکون قابلة للتشعث وأن کون ذات hanb ichu‏ ضد 
| كتهاف أو نقب الحيوانات القارضة كالفيران أو توالدها أو لفو Iis ol bt‏ يحب ألا 
تكون قابلة لامتصاص الرطوبة aad dai‏ بعض الواد العازلة خاصيتها فى عزل الهرارة عند 
امتصاصبا لارطو بة . و بالفسبةلقلة عدد أنو اع هذه المواد غير القابلة لامتصاص اأرطوبة فلقد 
جرت العادة على طلاءسطح هذه الاو اع عواد لا das‏ خلافا الرطوبة . 

أنواع المواد العازلة ol bl ely:‏ تنحصر طريقة استخدامه فى إقامة جدران حجرات 
اريك من طبقتین مزدوجنین ؛ ونظراً Be Ed‏ باهواء امرض lace‏ عل Me‏ 
سا كئة تماماً فانه يفضل إقامة حواجز عرضية بين الجدارين حى تسكن حركة المواء أو حى 
تتخفض إلى أقل حد Se‏ » غير أنه رغماً عن ذلك يستمر اهواء المحبوس داخل کل go‏ مقفل 
صغير فى حركة دائمة لتبادل ارتفاع وانخفاض حرارة الجو . ولذلكك بحسن مل. هذه الفراغات 
الصغيرة مواد دقيقة كساحة أو نشارة الخشب أو تراب الفلين أو القش, ولاشك فى أن أفضل 
طرق العزل تتحصر فى إزالة الحواء الموجود بين الجدارين أى فى إجراء تفريغ Se‏ غير أن 
ارتفاع تكاليفها عنع انتشارها التجارى . 
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ویقع الفلين فى المرتبة الثانية بعد المواء . وهو أ كثر الواد صلاحية من الوجبة التجارية 





فى ole all e‏ الكبيرة وتحصل على هذه 
المادة من قلف شجرة الفلين النامية بكثرة فى 
آسپانیا والرتغال . sa‏ عه بعد بلوغ 
الاشجار lye‏ من ۱۵-۱ gable‏ حانها غير 
أن Lagi‏ صفاتهق ذلك الوفت wel da‏ 
العازأة . ويفضل نزع القاف بعد باوغ شچار 
اما Fog zo GU‏ يتزع xe‏ ذاك 
مرة کل سبح سین : و تخمر geal!‏ المتحئية من 
الفلين داخل ماء وتوضم عليها Qa‏ حى 
یستوی سطحها . ثم بصقل adam‏ بالسخین 
بالبخار الساخن حى يقل عدد مسامها المتصلة بامواء . وتزداد القيمة العازلة WS cla‏ ازداد 
عدد مساءه البوائية Baill‏ ويستحدم الفدين ما كتراب دقيق لل. فراغ dl‏ حصور بين 
al else‏ کار اح مسطحة تلصق إلى جدران أما كن اترید مع طلاء سطحه عادة مانعة 
لا كله با اپوام ولنم اتصاله بالبواء : و اطعتاد طلاء سطحه الملتصق بالجدران بطبقة رقيقة من 
الامفات السائل وسطحه الارجى بطبقة من الاسمنت الخلوطة مادة عازله لارطوبة ؛ و یکی 
فى حالة الجدران المقامة من الخشب اصق ورق عازل A‏ طوبة على سطحه الملتصق ما . 





طر i‏ المزل 


ويصلح الخشب لعزل حجر التعريد غير أن ار تفاع شماه وسرعة فقده col‏ العازلة عند 
امتصاصه لارطوبة oleae‏ انتشار استخدامه كادة عازلة . ولذلك يكت فى كثير من الحالات 
باستعاله فى Ub]‏ الجدران المزدوجة ab‏ التربد ثم مل. الفراغ الموجود بينهما مواد أخرى 
أكثر رخصاً عنه كنشارة أو مساحة الخشب أو تراب الفلين . وبحب أن يكون الخشب عدم 
الرائحة قليل الام:تصاص للرطوبة . و یعتر الفحمالبلدى کادة عازلة جبدة » ویستعمل بكثرة فى 
البلدان الاوز ية فى هذا الغرض .کذلتتمعز الورق مخواصه العازلة الجيدة غير أنه غير gU‏ 
الاستعمال ٠‏ ویقتصر استخدامه مع المواد الماز M Jus e IH‏ من الرطوبة . وأفضل 
أنواع الورق العازلة هى ماكانت عي ومغطاة بطيقة من e ol kill‏ وفضلا عن ذلك تعتير 
مادة الصوف العدنی كأفضل أ نواع المواد المازلة لا سما وأنها غير قابلة للاحتراق أو لتوالد 
ol ual‏ بداخلها إلا أن سرعة امتصاصها للرطوبة عنم تجاح استعالها عمليا فى dy‏ حجر 
كريد ما لم تتخذ احتياطات pi‏ تسرب الرطوبة إلا کذلك قد تستخدم Gad‏ مادة 
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السيلوتكس ) Celotex‏ ) النائجة من ضفط GUT‏ تدب KA‏ بعد فصل جيم المواد الذائية 
بالصاص Gm‏ تتبقی فقط مادة اللجنین . وتحضر هذه اناده je‏ حا Js Pas pL‏ 
sole‏ عاز له لثر طو بة . 
ويعتير السیلتون ) (Celton‏ کأحدث الواد العازلة ولکنه يقل فى القوة المازلة عن 
لفان pee ys‏ من الاسمتت والصودا KK‏ والطمی بصد خلطبا مما عادر ) 
ویصنم على حالة قوالب أبعادها vx tx e‏ سم أو .ی vox X‏ م وتز E‏ 
الوزن وتجب المئاية الشديدة عند استعاله Le‏ تطلب عدم تداوله Y]‏ بو اسطة بد. Q3‏ 
las]‏ 
وعل العموم فان الفلين هو أكثر المواد العازلة انتشاراً نظراً لصفاته اتلفة الى تعده 
للاسستعمال فى جميع أعمال JA‏ وأغراضه Ae gd‏ 


: J Adi n افر ار‎ ^ 

تتوقف خواص المواد العازلة على مدی مقاومة Lab‏ السط<ية لمرور الحرارة ؛ و pikes‏ 
من ذاك ca‏ الحالات الى يقل de Vs‏ المواد العازلة عن ربع البوصة الواحدة (RR‏ 
الحرارة داخاما بفعل الثقل الحرارى . و توقف ias‏ عق المادة الماز له الذى زول عنده 
التشعع الحرارى عن سبيل النقل sue fe‏ اءتبارات رئيسية كنوع الوائل والغازات او جودة 
بذلك العمق . فضلا عن قيمة حرارته الابتدائية . ومقدار الفرق بين درجى حرارةكلا جانى 
المادة العازلة . وطبيعة وسطح هذه المادة وخلانها . | | 

ولا يستخدم الپواء ق الوقت الحاضر فى عزل حجر التعربد ويقتصر Jie‏ عل ثلاجات 
العرض وما ke‏ حيث يقوم بين DY‏ البللورية عثابة المادة العازلة الر ئيسية . وتتعرض 
مثل هذه الثلاجات لاتغير الحرارى بفعل التوصیل , والثقل , والاشعاع الحرارى . فضلا عن 
تعرضبا لفعل الحرارة المتولدة من الضوء الطبیعی لانحلال جزء € إلى حرارة » وهی فى ذلك 
لبه الصو بات الزجاجية النبانية العروفة yc‏ ابذه الاعتبارات لا ب تخدم البواء فى عزل حجر 
التعريد التجارية ولا سما وأنه معرض باستمرار لتجمع الرطو به YES y‏ غير أنه بوجد فى 
الخلايا الدقيقة لبعض الواد العازلة كالفلين . وهو فى الواقع العاءل اارئیسی فى كتساب 
الفلين لخاصيته العازلة ونتوقف قيمته العازلة SDL‏ على عدد LAS‏ الدقيقة oem y‏ وكا 
آزداد عددها وصغر حجمما كلا ارتفعت قيمته العازلة . 

ولا زال نحت البحث العلى كثير من الموضوعات الرتبطة : بالءزل احراری.کالعلاقة àv‏ 
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ترکیب الواد العازلة وخواصها الطبيعية . ومدى ما تتعرض له من التغير فى الحالات 
العملة ا #تلفة . 


TRO NEN yt 


co‏ تشم المواد الماز ل2 ببخار الماء أو بالرطوبة إلى فقد خواصما العازلة ( بسبب 
ارتفاع قيمة الترصيل الراری الرطوبة) » وكذلك لاعلالها اعلالا ae‏ شدیداً .و عتص 
المواد العازلة ارطو i‏ عند تعرض Yoke‏ لبخار الماء ويستمر امتصاصها له حى تتکون حالة 
توازن ثابتة بیهما Ob‏ يتغطى سطحها بطبقة رقيقة من الماء ۰ ورلاد dad‏ الوإصيل SLT‏ 
للدواد العازلة بازدياد حجم الماء الممتص i‏ فضلا عما يؤدى ad]‏ تجمع الرطوبة على سطحها من 
خفض مةاومة طبقاتها السطحية لمرور الحرارة . 


ويتوقف منم امتصاص الواد العازلة لار طوبة على عاملين مهمین í‏ يتعلق أحدها بتصمیم 
حجر ال رید و طر یقة إقامة المواد العازلة حول جدرال اء و Glass‏ الثانى بطر یقة وفاية امو ادالمازلة 
دون امتصاصبا للرطوبة . وبحب VS‏ طلاء سطح هذه المواد عرکبات غير منفذة للرطو بة 
أو لامتصاصوا . ولا بزال البحث جار عن مادة مناسبة منم نفاذ مخار الماء » حيث تتميز plane‏ 
المواد Suc de stall‏ الرطو بةبعدم صلاحيتها UU!‏ فى أداء هذا الفرض , و توجد عدة مر AS‏ 
تجارية معروفة کادة السيكا LV enc‏ تفاذ خار الاء. غير أا تتعرض للتشقق الدقيق بفعل 
تقلصات اليناء ۱۶ يفقدها خاصيتا . 


وعثل مقدار التجمع الةيقى do‏ داخل المواد العازلة قيمة الفرق بين ضغطى عخار ا A‏ 
المار أ<دهما من اارج إلى الداخل والثانى من الداخل إلى الخارج . بعد مراعاة مقدار 
المقاومة الى تءترض سبيل كل مهما خلال المواد العازلة ۰ ونظراً لارتفاع حرارة dadl‏ 
الجوى الط حجر 73i‏ يد عن درجات فض لا عن ارتفاع ضغط sl, p‏ عا » فاه 
يحب مراعاة هذين الاءتبارين عتد تصمم حجر التريد مع إقامة المواد العازلة على أساس 
e‏ انتقال الحرارة المرتفعة وذار الماء من الخارج إلى داخل حجر التبريد » ولستتی 
من هذه القاعدة الحالات المتميزة بشدة جفاف المواء الجوى > أو باخفاض درجة حرارته 
bolizi‏ شديداً خلال فترة من العام ۰ إذ يحب مراعاة تعرض الحرارة الداخلة وغخار الاء 
للانتقال من داخل الحجر إلى الحواء الخارجى ٠‏ وعلى العموم يجب ملاحظة الاعتبارات A‏ 
عند إقامة المواد العازلة وهی : 
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d y‏ امتصاص المواد العازلة لاخرة الماء إلى أقل حد Se‏ عملا حى يقل نک ثفه 
بداخلما . 

aly E Y‏ المواد المازلة مواد ما sla) alae n Ax; la dee‏ ار AU‏ إلى داخل 
المواد العازلة . 

۳ ل عدم طلاء السطح الكامل المواد العازلة ol ge‏ مانعة اتفاذ go MN‏ . بل تركها معراة 
à‏ مواضع قليلة مئاسية حی يتستى تفادی کف تخار AM‏ داخل المواد العازلة مما بودی إلى 


( ألواح الفين بالبوصات‎ ale ( (Eir درجة التتريد الفر‎ ( 
A o—dlry. - 
1 odi ده‎ 
5 ۲۰ إلى‎ o 
t ro dr- 
Y £o dl ۵ 
è AS Ya vo 


کم ela Lydi‏ : 
Jaa)‏ ر le‏ ااصناعة o bl‏ ار A»‏ التجارية الكبيرة yos gr Sall‏ عظيمة 
من المواد الغذائة المستخدمة فى Ju‏ اقوس uel s. cel‏ الاعتيارات iY!‏ عند إقامتها: 
بالمدن بالقرب من مرا كر التوزيع الرئيسية . ويتوقف هذا الاختيار أيضاً على حالة الترکیب 
الیکانیی للارض ومدى صلابتما ومصدر الماه وخواصما والقرب من سبل المواصلات 

الرئيسية والقوة المح AE‏ 

۲ - المبانى : وبراعى فى تصمیمبا صغرعموع مسطحات الجدران والسقوف والارضات 
إلى أقل حد Ke‏ بالنسبة الحجم الكامل منها . حتى بقسنى استعال أقل مقدار من المواد العاذلة 
وخفض تكاليف Vale]‏ اتالى؛ فضلا V‏ فى Jelas‏ مسطحاتها من خفض قيمة BS gd) aaa‏ 
در جات الرودة خلال الشقوق الدقيقة الى قد تتکون ما عند تقلص SU‏ 

ولا مختلف تصمی مبانى هذه الثلاجات عن تصميم الخازن الكبيرة المادية وتراعى Med‏ 
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البساطة مع وفانها بالغرض والصلابة ومقاومة الاشتعال ile platy.‏ من ليث أو 
الخرسانة alu‏ أو كرات المد والطوب . وتتكون عادة من طابق واحد ر أو 
| کر xe‏ ار تفاع من‌الار ض ) و بلاحظط تزو بده عوامل pis‏ معد نة dail‏ ور inl‏ 
لحاجة العمل . 

و تنقسم 3l‏ جات m.‏ جم 
py,‏ الواد الغذائية العدة 
نزن و فصل Yole)‏ عمرات 
وا لخن Nhl se Tas‏ 
MENS IEEE‏ ذا ال 
الجو الداخل للثلاجات عن اذواء 


الخارجى بطر قات غير هتسعه تو ى 








علىأ كثرمن باب واحد منعاًاتغیر 


af SE ثلاحة‎ paeas 4 l حرارتهاء و زود حجرات‎ 
سملة التحريك‎ Jaah محکة عند‎ o c العمل وأن‎ De ITE EI TN 
. العمل‎ ate 


م الاضاءة : يستخدم الضو. SL STI‏ فى إضاءة lel‏ . ومحسن Lela‏ عدم 





ALAS S ue وب‎ 
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إقامة نوافذ jue‏ الثلاجات . فان الالواح البللورية ( المزدوجة عادة والتى تحبس بينها طبقة 
من الطواء ) tll‏ فوق فتحا Vp‏ تساعد على تشمع احرارة عونا 





رسم :مصيلى لاله للت ید وحجرة مردة 
g‏ الفرض : تثقسم الثلاجات الصناعية بالنسبة لهذا الاعتبار إلى القسمين الآتيين . 
)1( تلاجات معدة لتخزين نوع واحد من الواد am : AMI‏ بدرجة حرارة AV‏ 
فى جميع RP IPRC‏ أو غير المباشر أو المواء الحر, 
وتصميمبا على العموم أ کر بساطة عن النوع AU‏ . 
(ب) ثلاجات معدة لتخزين عدة آنواع من المواد الغذائية : و es‏ باختلاف ما تتطلبه من 
درجات التبرید » وتدكون من جرات dale‏ معزولة Ve GU‏ بجاورها . وهی كثر تعقيداً 


عن e»‏ الساق و تطلب جاور ol‏ ات ذات الدر جات ali‏ ;4 فضلا عن ضر وره oF‏ 










































































طريقة تثبيت أنابيب التعريد إلى حائط حجر التبر بد 


كل نوع من المواد الغذائية فى مكان مستقل » وبراعى فى peal‏ العام سهولة نقل وتخزين 
المواد اختلفة بواسطة عربات fall‏ أو با وامل المعدنية العدة هذا الغرض . 
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cud!‏ والوزن والحجم الهائیین المواد العدة للتخزين ما ونوعبا ودرجة حرارتها 
الفعلية عند التخزين وكذلك حرارتها التوعية ودرجة الجرارة الخارجية » Jye ia by‏ 
الثلاجات ومدى صلاحية المواد العازلة لهذا الغرض . ووزن المواد الغذائية الى عکن نقلبا 
ob Mel‏ فى الدفعة الواحدة وعدد هذه الدفعات فى الوم الواحد « وطول مدة التخزين وعدد 
الدفعات الى ينم فا فتح أبواب الثلاجات ف البوم الواحد وخلافما عا يصعب » لتنوعبا 
واختلافیا , وضع قواعد أو قوانين ثابتة لحساب السعة العملية لاتمرید » ویک هنا |براد 
السعة الفملية للقدم الطولى الواحد من أنابيب audi‏ المباشر وغير المباشر وهی كالاتى : 

)١(‏ الثلاجات العادية ( ۴۲۰ - .4" فرتميتية ) : يكن القدم الطولى من أنا بيب 
انتريد ذات قطر قدره بوصتان اتبريد go‏ قدم مكعب فى حالة الترید المباشر و ۱۵ قدم 
مكعب فى حالة التمريد غير المباشر . 








آنا پیب التعريد 


(ب) الثلاجات ذات الدرجات التوسطة ( صفر إلى (iira Pv.‏ : يكن القدم 
الطولى من أنابيب التتريد ذات قطر قدره بوصتان لترید ٠١‏ قدم مكعب فى حالة التتريد 
الباشر و عانی أقدام مكعبة فى حالة العرید غير الباشر . 

)>( الثلاجات الجمدة (صفر إلى .4 درجة فرئميتية ) : يكنى القدم الطول من 
أنا بيب التمريد ذات قطر قدره بوصتان asd‏ ثمانى أقدام dle GES.‏ التبرد الباشر , 
وثلاث أقدام مكعبة فى حالة النبريد غير المباشر . 

وببين الجدول الانى السعة العملية a scl‏ مقدرة على أساس الطن الواحد من التبريد 
( ويعادل ,۲۰۰ رطل من التتريد ) : 
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عدد الأقدام المكصة s‏ طن الت بد الواحد فى الدرحات المينة 

Ae An -J T. 
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وبين الجدول GY‏ عدد الوحدات الحرارية الريطانة اللازمة لتمرید القدم المكعب 





العزل الردىء وهو: 
ع ad‏ ر درحات اغرارة ing jill‏ 
مقدرة بالقدم ااسکعب tas °. ¢. o. "ys * is‏ 
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د - تقدیر وحدات التريد اللازمة لض درجة حرارة الواد الذذائية : وبتطلب 
ذلك الالام "بوزن المادة عند التخزین بالثلاجات . ودرجة حرارتها » ودرجة حرارة التتريد 
المطلو i‏ والحرارة اللوعية لها فوق درجة جمد الماء ‏ والحرارة الكامئة اتجمد الاء ودرجه 
ترکن الرطوبة ما والحرارة النوعية لها تحت درجة sad‏ الماء » و £u‏ لذلك المثالين OST‏ 

(۱) ما هو مقدار ارارة البازدة اللازمة لترید gh‏ واحد من البطاطی من درچة 
.م" إلى ٠غ"‏ فرئهينية مع dell‏ بأن الحرارة النوعية للبطاطس هی .۰,۸ € 
۰ . عدد الوحدات الحرارية الريطانية اللازم ]115 = SAXA) XYY‏ 
Voges‏ 

رئاکان الطن الواحدة من sll‏ د يساوى ۲۰۰۰ رطلا من التتريد » والرطل الواحد منه 
44 وحدة حرارية ريطانية » فان الطن ael JE‏ من التبريد يساوى ۲۸۸۰۰۰ وحدة 
حرارية بربطانية وعل ذاك یکون مقدار الحرارة الباردة اللازمة لترید الطن الواحد من 
البطاطس U Ly‏ تقدم اال هو ا 4‘ Ub‏ من التبريد . 

(ب) ما هو مقدار الحرارة الباردة اللازمة dard‏ ۱۰۰۰۰ رطل من ob‏ البقر إلى درجة 
الصفر الفرنهرى إذا كانت درجة حرارته الآولية هی 1۸" درجة فر منة والتوعية فوق التجمد 
هی ۰,۷۷ والكامنة للتجمد هى ٠١+‏ والنوعية تحت النجمد Sil)‏ من (Hri "rv‏ 
o‏ اوه ؟ 
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۰ عدد الوحدات الر ار یلم بطا i‏ اللازمة فض درجه حرارةاللحم إلى درحه or al zal‏ 
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وعدد الوحدات اللازمة لتجمدة د .... و بير ۲ eyer‏ 
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و بذلك OS‏ مقدار all‏ ید اللازم لخفض درجة حرارة اللحم إلى الصفر الفرتبيى » 
واتجمد فى درجه ۳۲" فرأميتية ٠‏ والتبريد”بعد التجمد إلى درجة الصفر الفرنبیی » هو 
f ۱۰۲۰۰۰۰۰1 ۵۲۴۹۰۰ (‏ ۱۳۱۲۰۰ ) أى ۰ وحدة حرارية ily»‏ 
وهو ما يساوى oy‏ من التبرید تقريباً . 


ويبين الجدول الأنى الحرارة النوعية فوق التجمد والكامئة لاتجمد Le gly‏ تحت التجمد 
aJ‏ المواد الغذائية الرئيسية وهو : 





M ور ب‎ Î 
الحرارة النوعية | الحرارة الكامنة | الرارة النوعية‎ 





cz Aux أدة الغذائية وق‎ ud 
الرطل الواحد | درحة ۲۳۲ ف‎ | ovv درحة‎ 
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الحرارة ie VII‏ الجرارة الكامئة اخرارة النوعية 
aol 1‏ الغذائية 33 ee EA:‏ 
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۷ - تقدر السعة العملية لالات اتید : يستحيل هنا إراد جيم القواعد والاعتبارات 
المتعلقة مدا الشان > نظرأ zaal‏ اختلای iles AN Jal gall‏ ا dl, P‏ لا عکن 
وضع T‏ تایه yaa‏ هذه السعة . وهی على العمرم توقف على حجم بناء الثلاجات » 
روزن وحجم ما نطاب € n‏ قيربا من Aa yd‏ . ونوعبا da by.‏ تمر يدها ؛ فضلا عن 
ارتباطها بموامل أخرى كطريقة البناء وتصميمه 6 وطبيعة المواد العازاة . ومسطم الجدران 
والسةوف والارضیات , ودرجة حرارة التر ید . وکذا الدرجة القصوى لابواء الجوى ۰ E‏ 
توقف على طريقة yall‏ ذاته gis‏ السعة الحقيقية للالات التجارية على وجه عام وأ 
من .۱۰۰ قدم مكعب اكل طن تبريد SYS‏ الصغيرة الى لا تتجاوز سعتها طنان و ...4 
. قدم مکمب MONS Gh‏ تتراوح سم | بين ١0-٠٠‏ طن و . ٠...‏ قدم مكعب للطن 
الالات الى تزيد Yaw‏ عن ذلك Als yc‏ حجم الماء اللازم AtS‏ نوأ من .۰.۰ لتر 
للطن من التبريد aad‏ درجة الحرارة من ۷۰" إلى .۽" فر Aue‏ 


— 0X4 — 


: "m v 

التجمد هو خفض درجة حرارة M‏ ااغذائية إلى درجات loud‏ الى تختاف باختلاف 
SK "p:‏ وما #تويه من الر eni sc gh‏ إلى فسءين رئيسيين ها : 

y‏ التجمد البطى. : ويتلخص فى تخزين الواد الخذائة داخل حجرات مبردة إلى 
درجة  ٩۲۰‏ منوية وترکپا بداخلها ادة ۽ - م أيام lasag eom‏ ثم Jas‏ بعد ذلك إلى 
حجرات مبردة d]‏ درجة ‏ .۱* مثوية (iie ye)‏ »> وهی طريقة قدعة آمکن 
Udit‏ صناعباً لاول مرة فى عام ۱۸۷۳ عندما تمكن AYI‏ من اءتيراد اللحم البقری 
والضأن من استراليا . 

ov‏ التجمد e‏ : ويتلخص فى ريد المواد الغذائية حى التجمد Maul y‏ درجة 

فدرها  O go‏ فرنيتية فى المتوسط خلال مدة لا تزيد عن الساعة UK‏ وهی طريقة 
حديثة برجع عبدها إلى عام ۱۹۰۷ عندما ا کتشفبا ( بكر ) الامریی .ول تتم دراساتما 
الكمائة والحيوية إلا فى عام yaya‏ وتشمل طرق تلفة أغابها مسجل بواسطة 


مقار نة عامة بين طریقتی التجمد البطىء والسريع : يفضل الاج د poll‏ بع النوع الاخر 


١‏ صغر حجم بلاورات انثاج le & SCM‏ لا يؤدى إلى مزق الانسجة o‏ ویعمل 
التجمد البطى. على نکوین بللورات كيرة بزداد حجمبا بالندر مج كلا طاات مدة التخزين ما 
بودی إلى تمزق الا نسجة أى إلى ax‏ صلابة قوامها , وتحول lst‏ من وب ب: من رظوبة 
المواد الفذائية de cod)‏ إلى بللورات ثاج بين ۳۱ و ٩۲۳‏ درجة فرنهيتة . 

v‏ - قصر مدة اتر بد المجمد فى حالة التجمد السريع عن البطیء ۰ فالاصل ف التبريد 
الصناعى على وجه عام هو الاحتفاظ جميع ااصفات والخواص العامة المميزة للواد AS‏ 
أى مقاومة كل تلف ماکالا كسدة وتبخر الرطوبة وتغير الاون » و بطبيعة الآمر فان مدى 
هذا التلف Gigs‏ على قيمة درجة الحرارة dey‏ طول الوقت الذى بتطلیه خفض حرارة 
هذه المواد إلى تلك القيمة . 

۳ — يؤدى استخدام درجات الحرارة المنخفضة وقصر المدة فى ماية التجمد السريع 
إلى تثبیط ثم [يقاف فعل الاحباء الدقيقة . 
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۽ . احتفاظ المنتجات الحيوانية GL,‏ الجمدة بالطر بقة السر بعة lel j£‏ الطبيعية ما 
pes‏ بطبخها ithe‏ عل Mlle‏ الحمدة عن النتجات اثجمدة بالطريقة d‏ ای 
تطلب الانصمار البطی. أولا قبل الاستعال . 

طريقة التجمد البطى. : و تتلخص فى ترید الواد الغذائية اولا يوماً كاملا ثم نقلبا إلى 
حجر التجمد ( صفر” إلى — (er P^.‏ حتى بت نجمدها بعد عدة أيام ثم ME‏ بعد 
ذلك داخل حجرات مبردة إلى درجة ۽ Lr A °١‏ 

طرق التجمد السريع : و بتلخص ش رحبا فا يلى : 

۱ — طريقة بيردذأى (Birdseye)‏ : وتفسب إلى واضعبا كلارنس بيردذ أى $ 
فى عام ۱۹۲ ٠‏ وتشمل نوعين من الاجبزة , الأول منبها وهو OSS: eal‏ من 
حصير تين مصنوعتین من ألواح الصلب الحتوی على معدنی الكروم والثیکل . ويبلغ عرض 
العليا منهما ۽ ۽ بوصة ۳٩ dio‏ بوصة . كا يبلغ الطول الحقيوَلمنطةة التجمد خمسين قدماً . 
وعند العمل توضع المواد الغذائية المعبأة داخل صناديق صعيرة من الورق المقوى فوق phe‏ 
الحصيرة السفلى ثم ترفع الحصيرة الآخيرة حمولتها بضغط [بدروليى مثاسب حى تتحصر 
الصناديق بين سطحى الحصير تين . ثم Jer‏ رشاش دقيق من محلول ملحى ( محلول كلورور 
العلوى للحصيرة العليا والسطح السفلى للحصيرة السفلى ely ys‏ عدم تبلل الصناديق SIAL‏ 
s Al‏ وهذا الغرض بز يد عرض الاصيرة US‏ عنه لأسفلى فضلا عن امحناء الطر فين الطوليين 
للحصيرة العليا حتى بتساقط الحلول إلى حوض العادم بدون أن يلوث الجصيرة السفلی . 
ويعرف هذا الجباز ( بذى الحصيرتين ) وهو جماز ثابت . 





حهاز ردد ST‏ من النوع ذى الألواح المتعددة 


ویتکون الجباز CU)‏ من ألواح عديدة من ألواح الآلومنيوم » وهی ألواح مردوجة 


— olA — 


الجدران مرنة (pat‏ بينهما قنوات دقيقة متموجة تتصل بمضبا من أحد الطرفين الطو لین 
إلى الطرف الاخر ( الجانبين ) » ثم توضع الواد المعبأة داخل صتاديق فوق سطح all‏ 
الأول ويرفع d e‏ بضغط [یدرولیکی مناسب Ge‏ بلامس كاماً السطح السفلى للوح JUI‏ 
وهكذا حى يتم تعبثة الجباز » فیقفل ثم ررسل الحلول المرد أو الغاز لمر داخل طبقى کل لوح 
حتى تتخفض درجة الحرارة إلى - ۱۷,۸" متوية ( صفر” (c A‏ وتتتصل الالواح 
محوض عام لتوزيع المحلول البرد أو بآلة التبريد مباشرة ( تبعاً لطريقة التبريد ) و عر احلول 
المرد أو الغاز إلى الطبقات الزدوجة للالواح عن jac‏ أنابيب مرنة أو خراطم مطاط 
کا خرج الحلول أو الغاز المادم من الطرف المقابل “م eA‏ ویماد بعد التر ید أو الضغط 
للاستعال GE‏ فى أعمال odi‏ ویعری هذا الجباز ( بذى الالواح التعددة ) وهو 
جباز متحرك . 

y‏ — طريقة « Z‏ : و تسب لوا (Zarotschenzeff)‏ ف عام ۰ وتتلخص 
فى ga‏ الواد الغذائية ( المراد تریدها حى التجمد ) داخل صوانى خشية أو فوق سطم 





» 7 « jhe 
Jl تتحرك داخل نفق معزول حيث ترد مباشرة رشاش ميرد‎ gal حصر من الشبك‎ 
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درجة — ۳" فرنهيتية » وهو رشاش a K Jie‏ أو ملحية أومزيحاً منهما تبعاً انوع المادة » 
وترفع المواد بعد تجمدها حيث تعبا بسرعة داخل علب من الورق المقوى . 








« Z B د2‎ Uk! رسوم تفصلیه‎ 


àa b — ۳‏ هاسلاخر (Haslacher)‏ : وواضعبا الاستادذ هاسلاخر فى عام ۰۱۹۳۷ 
و تلخص ف تعبئة ]220 الغذائية بعد la E‏ داخل le‏ من الورق القوی وإضافة Jae‏ 
سکری lal‏ كبة وماء صاق للخضروات .ثم توضع کل ile‏ داخل آخری أ كبر متها بقدر 
ضثل للغاية حيث يتلامس السطم الخارجى للعلبة الداخلية . المعبأة بالمادة الغذائية . با لسطح 
الداخلى للعلبة الاخری , dax‏ العلبة الداخلية Jas‏ ر غامر ) مثقوب معلق إلى «dele‏ 
و تتحصر فائدة هذا Gall‏ غمر العلب تحت سطح oh) Jas)‏ عند التعريد ۰ Aa‏ عن 
إنتاج dol‏ متكافئة فى حجم ما توه من الواد الصلية واحلول . و تطرد الرطو à‏ الزائدة 
عند زيادة الحجم بسدب التجمد خلال ”قوب العامر . و عر العلية بعد ذلاك داخل حوض 
معزول حتوی على حلول ملحى ميرد إلى درجة ۱۰" iie A‏ وتبقی بداخل احلول حى يتم 
e . aas‏ تحمل العلل إلى حوض به tom Glob‏ تغمر فيه عدة دقائق حى نصبر ما قد 
یکون عالقا ہا ثم as‏ إلى ثلاجات للتخزين . 

de b — £‏ فينيجان (Finnegan)‏ اتجمد عصير الها که : وواضمما (W. J. Finnegan)‏ 
[Lð‏ 3 عام ۳ e‏ واستخدم t‏ جمد mac‏ البو تقال والليدون vL‏ فروت ۰ 
وتتلخص فى تعبئة المصير داخل علب من الصفیح بعد تریده إلى درجة ۳۰ kr‏ مع 
التعيئة تحت تفر بغ el ye‏ نقل العلب إلى Slee‏ التجمد الذى عتوى على أ نا بيب من الصلب 


۶ ور — 
ذات طول قدره .۲۰ قدماً . فتمر العلب من أحد الطرفین إلى الطرفی الاخر و ترد LT‏ 
حى التجمد محلول ماحی مبرد إلى درجة — و۳" d pS slate‏ ميرد إلى درجة ‏ . م 
فريتية , وحبط السائل المرد أثناء العمل بالعلب إحاطة تامة ۰ وتكن هذه الأجبزة شريد 





رسم تفصرلی لماز فینیجان لتحمد عصير الفا كبة 
Le‏ منه ۱۲ LA‏ من العصیر خلال الساعة الو احدة أو نحوأ Leb ASG.‏ خلال ۽ ۷ ساعف 
وببلغ حجم العلية الواحدة y vo‏ اترأ وقطرها ست بوصات وب تحمدها بعد gx‏ دقيقة 
عند استعال الکحول المرد . 
ه - طريقة فینیجان لتبريد مار الفا كبة والخضروات : وتنسب lal‏ إلى فینیجان فى 
عام ۱۹۳۸ . وتتلخص ف jv! wri‏ بعد EE‏ بواسطة M‏ المرد » وتم عملية التجمد فى 





سي ene Mee)‏ و ا 
E - i‏ 
rp iter pus. pus ; de E guckt‏ 
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I: 


CARI دو مهاه‎ AMI tem ang, tty Aus) E. 


حماز فينيجان لتجمد عار الفا كهة والحضروات 
عدة مراحل , بدأ الأولى بتبريد مار إلى ig reos‏ والتجمد فى أربع مراحل حيث 
نخفض درجة الحرارة فى أوها إلى ۱۲" She‏ وفى آخرها إلى ۽* فرنجيتية ( أى يم خفض 
درجة الحرارة ندرب خلال المراحل الاربع ) ثم تنقل المار إلى الرحلة السادسة حيث یم 


— ov | — 


le‏ تعديل درجة الحرارة النوائية AW‏ لعماية التجمد . ويكون الجهاز من نفق مستطل بعد 
لمرور عربات عمل كل مما عشر il pe‏ معدنية ذات مسطحات من الشيك الدقيق Jays‏ 
Ga gle‏ حجرات مقسمة تما لا قسام Gal‏ ر ست عادة ) cas)‏ حركة مرور الاء البارد 
حول المار الذى تبلغ سرعته فى أقسام التجمد Lie‏ من ٠١0.‏ قدم فى الدقيقة . وبلغ طول 
السافة الى aba‏ التارات الهوائية فى أقسام التجمد من حين USS‏ ابراوح إلى حين رجوعبا 
لمنافذ الخروج نحواً من ۷ قدم . و بتحرك الهواء البارد فى جيم أجزاء Gill‏ طبيعياً أى بدون 





ata dab‏ الها كرة والحضروات سد جمدها 


استخدام أبة وسبلة صناعية ۰ وتفصل أقسام gall‏ أبواباً محكة تفتح WT‏ عند مرور العربات 
من فم ess e P‏ لك اليو sell pelos‏ ار امه oe s ek‏ اتنظم es e‏ 
os‏ لنوع oll‏ المطلوب تجمدها وطول الوقت الذى بتطلیه هذا الغرض . 

> — عر ية بيترسون (Peterson)‏ تجمد الماك : وقد وضعبا بترسون فى عام 14۲۲ 
لتجمد الماك , وتتلخص ف تعيئة SUL‏ داخل علب 
ضيقة مستطيلة الشكل ذات غطاءات ARE‏ ثم تغمر 
Ub‏ داخل ءلول كلورور الكالسيوم مرد إلى e»‏ 
تتراوح بین oy.‏ إلى — ۳۰" فر Sene‏ عم ترفع منها 
SIE‏ بعد التجمد بعد غمر العلب داخل ماء دانی. . 
وتحمد الامیاك إما على حالة مفردة أو كجموعة . 

درجات التجمد لابواد الغذائية : ويبنها الجدول 





الاق : 


— ۵۱۷۲ — 
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تتوقف صلاحية المواد الغذائية المتنوعة الحفظ بالتجمد على مدی تشعع البرودة خلالها 
وخصوصاً نحو rl el‏ الداخلية , وجب القيام lo‏ بالتجمد السريع نظراً لمزاياه العديدة 
pans‏ العوامل المرتبطة e‏ الموضوع فا بأفى : 

۱ - التركيب اللكمائى لواد الغذائية : تتراوح درجات الرارة الباردة التى يبدأ فيبا 
التجمد ov‏ ۱,۵ و ۲۷,۵ فر e TE (Aen‏ فيرأ das‏ الرطو 4 المنفردة بان E v.‏ 
إلى .م" died‏ , کا يتم aad‏ نحواً من ه۷ بر من هذه الرطوبة ببن ۲۳9۹۳۱" فرنهيتية , 
وتم جمد الرطوبة المتحدة بالروتينات فى درجات شديدة الانخفاض » فيبدأ تحمد اللحم 
المرمرى الذى عتوى على مقدار من الرطو S‏ بتراوح بين BAV — A‏ درجة ga ١‏ & 
( ۳۰,۲ فرنهيتية ) تقريباً » وتم تجمد الاء المنفرد فى درجة تتراوح بين .۽ و - .وه 
فرتميكية , والماء المتحد oui s dU‏ ( وأ من ۰,۳ - 4,. من الجرام لكل جرام من المواد 
البروتينية ) فى درجة ‏ ۴۲۷۳ مثوية ) — 0۹,6" فر (hr‏ 

۲ - طريقة التحضير : وتشمل حجم الجزء المستخدم فى عمليات التعبثة والتبر ید ومقدار 
تركيز المواد الصلبة الذائبة باحاليل الضافة إليه أحياناً . فزداد التشعع by (la‏ الحجم 
والكثافة Lary‏ مار الفاكبة بعد € إلى أجزاء صغيرة حى یتستی ee‏ واستبلاکا . 
کا يؤدى ذلك إلى تبريدها خلال وقت وجيز . ونظراً SU‏ درجات التجمد على ماحتوبه 
النتجات الغذائية منالاحیاء الدقيقة كلا انخفضت قيمة تلك الدرجات , فضلا عن تأثيرها على 
الآنزعات المتنوءة » يحرى Eho‏ رفع درجة ترکیز المواد الصلبة الذائية بمار الفا AS‏ على وجه 
خاص باضافة قدر من السکر الها ٠‏ و يتوقف مقداره على النوع وطول مدة التخزین, فيزداد 
فى حالة القار اللينة كالشليك والمشمش وكذاك فى حالة التخزين الطويل ۰ ويضاف AN‏ 
هار الفا كبة بعد تجبيزها بواقع نصف وزنما ob‏ يضاف إلى كل رطلين من القار الجوزة 
رطل من السكر ویعبر عن ذلك بالرهز (۲ + ۱ ) ۰ وتفضل إضافة السكر A‏ على حالة 
de‏ قوة .؟ beg y‏ كذلك بفضل E‏ اللحوم إلى أجزاء صغيرة وتحضير 
الخضروات البقولية كالبسلة وأنواع الفول Jai‏ حبوا عن القرون حى bus Hb‏ فى 
أقصر وقت . 


Y‏ — حجم ونوع وشكل آوانی التعبة : Las‏ مار الفا af‏ المعدة لعمل المربيات داخل 
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رامیل خشبية مبطنة جدرانها عادة ورنيشية عازلة متاسبه تتراوح سعتها 0v‏ .هس la yee‏ 
أو داخل علب كبيرة من الصفیسح سعة 
ثلاث كلو جرام ( حجم رة ٠١‏ )أو 
فى صفاتح أ کر حجا تتراوح معتها بين 
pes — y.‏ | « کذاك سأ عصير 
الفاكية داخل علب من الصفیح مطلاة 
جدرانها الداخلية عادة ورنيشية أو داخل 
علب من الورق المقوى مطلاة يالبرافين . 
وتستخدم ف تعبئة الحضروات We‏ علب 





من النوع الاخير سعتها TAR‏ بين ربع أوانى thal ULE‏ النتحات الحمدة 


رطل إلى رطل كامل . | 
ويتوقف مدىالتشعع الحراری على حجم ال وانی(القطرالا کر) ؛ وشكل الآوانى. ومقدار 
als‏ جدرانها . ونوع المادة المصنوعة منها » ومقدار السطح المعرض متها للتشعع الحرارى . 





g‏ طريقة التجمدٌ : وقد مر ذكر أقسامبا الختلفة » ويب التنويه هنا بأهمية خفض 
درجة حرارة ESTER‏ کات EE‏ ق ا um ٠‏ لا تتعرض 
لفساد البكتر يولوجى أو الكماى » وكذلك حت لا تتعرض للفساد الطبيعى الیکا یکی الناشی» 
عن OSG‏ بللورات 22$ من الثاج داخل الا نسجة احبوانية والثباتية ‏ وبحب ألا:يزيد حجم 
a; JUI‏ اللجية الواحدة عن 1.۰۰۰ میکرون مكعب أى عن ۲۰ ميكرون فى العرض و.ه فى 


— oYo — 


الارتفاع و .+ فى الطول,ویتسی فى هذه MU‏ احتفاظ الانسجة بقوة صلابتها دون أن x‏ 
وبحب أن يتم ad‏ نحوأ من ۰,۳ من النتيمتر ( على أساس العمق ) من الانسجة فى GIN‏ 
و بذلك bas‏ المواد الغذائنة بصلا سا da‏ الانصبار pai Ale‏ \ من حجر pall‏ ین : 


الم بر P‏ : 


تنميز صناعة تبر د اللحوم فى الوقت الحاضر بكو نا al‏ الصناعات الرئيسية d‏ يد الصناعى؛ 
وتعتر البلدان الاتية بكونها أ كث الما لك الأ جنبية اشتغالا ذه الصناعة وهی : استراليا 
ونموزيلندة والبرازيل والارجنتن ¢ و As) data‏ | على م استورده —- من اللحوم PVT‏ 
لكفاية حاجتها » Gly‏ على المشتغل ode‏ الصناعة الالمام بالاعتبارات الانية : 

١ (‏ ( صفات اللحم المعد الحفظ با لترید الصناعی . 

( ؟) سلالات الحبوانات المستخدمة ed‏ للحفظ بالتمربد الصناعى . 

Y )‏ ( [عداد حبوانات اللحم المعد الحفظ بالتتريد الصناعى : 

| — صفات اللحم المعد الحفظ a Db‏ الصناعى : 


لوست جميع أنواع حبوانات اللحم صالحة لحومما للحفظ بالتتريد الصناعی , ولذلك بحب 
انتخاب السلالات الصالحة YUL T‏ للحفظ » فمل البدء فى محاولة sh dam‏ نوع من 
اللحوم . ثم جب بعد ذلك انباع الطرق المناسبة من dy All‏ والتغذية المؤهلة للحصول على لحم 
مرقری غير مين تتشمب بين أنسجته الدهون دون أن تكسو سطحه بطبقة Eor‏ وهوالنوع 
المعروف باءم (Lean Meat)‏ .فان اختلاف درجي مد (Freezing Points)‏ اللحم والدهن 
يؤدى إلى تبحمد اللحم فى فترة طويلة نوعا ما عن الدهون الى تكسو سطحه . ما يعمل 
انفصال الدهن عن اللحم وتكوينه لطبقة منفصلة عنه فيتكون بينهما فراغاً هوائياً لا يليك أن 
بتشبع بالرطوبة الى تتحول فى زمن قصير إلى بللورات من الاج الرفیسع . فضلا عن PS‏ 
N‏ طوبة من اللحم إلى مواء ذلك الفراغ ‏ و تعرض السطح إلى الا كسدة البطتة » و حول مادة 
المجاجاو بين المراء إلى المادة السمراء باسم الميتاجلو ow‏ ولذلك يفقد سطح معظم أنواع هذه 
اللحوم الدهنية لونه الطبیعی ۰ ويكتسب لوناً أسمر دا كنأ > ويعير عن هذه الحالة فى هذه 
الصناعة بالاصطلاح (Loss of Bloom)‏ ۰ 


— 0۷ — 


؟ ‏ سلالات الحيوانات الستخدمة للحفظ بالتر ید الصناعی 





إن نوع olus‏ شور ورن ) (Shorthorn‏ هو أكثر الا نواع الممدة وما 
للحفظ a dl‏ الصناعی ۰ وهو النوع السائد تریدسه اذبح فى استراليا ٠‏ ثم يليه نوع 
Red Poll) Ey cb < ( Aderdeen Angus (‏ ( ولکن Mar‏ بقل عنهما بکثیر . کا 
أن ثيران الشورتهورن تکون €( من ۷۰ بر من وع ما يذبح من حیوانات اللحم 
المعدة للحفظ فى الأرجنتين ٠‏ ثم ياما الانواع GY)‏ على التوالى دهی : ) Hereford‏ ( ثم 
Aderdeen Angus )‏ ( م ) ٠ ( Holstein Friessian‏ فى Noe‏ النوع XU‏ تربياه فى 
أرجواى al‏ والتصدير الخارجى كلحم مبرد هو نوع (Hereford)‏ ثم ob‏ فى الآهمية هناك 
uy ai‏ على (Shorthorn) J!)‏ م (Red poll) F (Polled Angus)‏ . 

ولا توجد سلالة خاصة للحم فى اتحاد جنوب آفربقبا . بل إن أ كثر الثيران الى توجد 
ا معدة للعمل فى XI e‏ الارض وجر العربات ۰ ولذلك فانها نکون الاغليية العظمى 
من الحبوانات الى تذبح هناك بعد أن تمجز عن العمل . وتنتسب هذه الثيران لسلالة 
١ ) Atrikander (‏ وأما أ كثر آنواع الضأن st‏ المعدة طومبا للحفظ as sd‏ الصناعى 
فى أستراليا فبو نوع (Corriedale)‏ الذى أستولد لاول مرة فى يوزيلندة من نوعی 
Merino & Lincolin )‏ ) ۰ ثم as!‏ إلى استراليا بعد ذلك و أصبح e»‏ السائد ها للحفظ 
a SL‏ الصناعى . کا أن هذا النوع OS‏ تقریباً النوع الستخدم فى نيوز يائدة لاحفظ , غير 
أن نوع Merino)‏ ( لا ذال يذبح فا ولكن عقادر Nag abi‏ 

۳ — إعداد حبوانات اللحم الحفظ ud‏ الصناعی : 





لا كان الغرض من حفظ اللحم بوا صة التتريد الصناعى : هو الحانظة عليه من الفساد » 
Vas,‏ من اتعرض الفساد AS‏ برلوجی o‏ لدلك Eh SE‏ عند إعداد الحيوانات 
للحفظ منع تعرضبا للنلوث EAL VY‏ على قدر الا-طاعة . وحاولة خفض عدد هذه 
الآحياء إلى آفل عدد مکی عملا » و نصح باتباع القوا-د الا ية ladas y‏ بدقة متئاهة للتقليل 
من مدى EY‏ البكتريولوجى على قدر الاستطاءة Meal‏ وهی : 

)١(‏ الكشف عل الحيوانات قبل اذبح کشفا طب كا » وحرق المريضة منبا بعد 
Ves‏ فى مكان مشعزل . 

( ۲ ) إراحة الحيوانات قبل الذبح لمدة لاتقل عن ve‏ ساعة ( و تتص لواح بعض البلدان 
ote VC‏ بضرورة إراحة الميوانات لدة لا تقل عن (HL gA‏ وذلك فى حالة نقلبا من 
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cle‏ تربيها إلى حطات ayd‏ . مع مراعاة عدم تغذيتها أثناء هذه المدة Gly‏ والاكتفاء 
E NI‏ وافرة من الاء . 

( ۳ ) تطویر جلد الحيوانأت قبل الذبح مباشرة عادة مطبرة » لخفض مقدار تلوث اللحم 
عند ذبح الحبوان ALYY‏ الدقيقة الوجودة بالجلد . 

( ؛ ) ذبح 3 cul‏ مع شدة Aba‏ باحافظة عليها من التلوث بالاحياء الدقيقة الى 
فد تكون عالقة بالسكينالمستخدم للذبم . أو بأدوات السلخ . أو خرق الغسيل . ولذلك ينصح 
دمأ as‏ أدوات البح والسلخ والادوات الاخری . الى قد illas‏ هذه العملية بغليها فى 
اناء لمدة مناسبة أو بغسلها جيداً ع الاقل قبل الاستمال مباشرة . 

( ه ( امحافظه الشدبدة على نظافة الحيوا نات بعد wall‏ والسلخ c‏ وعدم استخدام ماء بارد 
be bod‏ ]3 بفضل غسلما ole‏ مسخن إلى درجة قدرها .+2 مثوية تقريباً مع تكرار عملية 
الفسیل عدة مرات .و عکن الاستعانة مَطعة مطبرة من القهاش أثتاء الفسيل . 

( + ) وبالنسية إلى تعرض سطح اللحم للتلوث بالاخباء الدقيقة الموجودة باطواء الجوى 
الذى dat‏ مأ > تفضل محطات اتر يد تطبير السطح عادة مطبرة كالخل أو ما مائله . إلا أن 
القانون الانجليزى ( خوفاً من عدم اتباع الشروط الصحة المناسبة d‏ ال بح والسلخ NEY y‏ 
على استخدام مادة مطبرة لتعقم سطح enl‏ > وكذلك خوفاً من النسمم إذا استخدمت مادة 
كمائية سامة عقدار غير مناسب ) عنم Gly‏ استخدام أية مادة مطبرة . 

( ۷ ( وكذلك يجب عدم استخدام أدوات الذبح والسلخ المطبرة أ کنر م من مرة واحدة 
حيث يحب تعقيمها أو سیلبا ثانية e‏ قبل Mul‏ فى ذیح حيوان آخر . 

( ۾ ) يجب عدم سحب جثة الحيوان بعد ذعه وسلخه على الارض أو مجانب حوائط 
حجر الذیح, كذلك Wile yas‏ عدم odis‏ الا حشاء الداخلية الجثة وهی عدة على الأرض 
بل بفضل تنظيفها والجثة معلقة رأسیا . كذلك يحب غسيل أرضية حظيرة الذیح عجرد ذبح 
old!‏ لإزالة آثار الدم والعراز واستخدام خرطوم يتدفق منه ماء ساخن لغسيلبا . 

٩‏ ) ويفضل كذلك نقل الحيوانات إلى صالات a tl‏ حال الانتواء من og‏ وقبل 
نقلبا UV‏ إلى حجر التعريد الصناعى 

(۱۰) مراعاة الشروط الصحة فى حظائر quill‏ من توفر امجاری المناسبة Jad‏ البقايا 
ALI‏ وعدم ركود المواد de‏ حى لا تعفن و تفبعث رو rs‏ داخلها أو أن تكون عاملا 
est‏ على تلوت ute‏ الحيو انات بالاحياء الدقيقة . كابجب أن bl po KS‏ وأرضية Ne‏ 
HS cil‏ بالبلاط الخالى من الشقوق , وأن kes‏ الحوائط والارضية عدة مرات ف البوم 


— ON A — 


وأن تطبر عادة مطبرة ale us‏ يوم العمل . 
ه ‏ طرق دفظ اللحوم بواسطة ابر ید الصناعی : 

: آقسام رئيسية هی‎ EM طرق حفظ اللحوم بواعطة اتترید الصناعی إلى‎ E 

٠ (The Freezing Method) : طريقة التجمد‎ ( ۱( 

٠ (The Chilling Method)? 225) » (Y) 

( The Gas: Cold Storage کسید الکربون‎ gU جو من غاز‎ Gast, (r) 
۰ Method) 

أولا ‏ طريقة التجمد : وهی آفدم طرق al‏ الصناعی الستخدمة لحفظ اللحوم . 
ولا pat Ji»‏ مخواصها m Wye‏ بالنسية لعدم تعرض الا<وم اجمدة n tu‏ نوع من 
أنواع الفساد البكتريولوجى إذا خزنت لآية مدة مهما طال آمدها « ولذلك لا تزال استخدم 
حى الوقت الحاضر لنقل اللحوم المسافات الطويلة الى يستغرق قطعبا سفراً طوبلا بتجاوز 
الخسين يوماً » وهى فى ذلك تنفرد دون سائر طرق التمرید الاخری. کا ألما لا تزال الطر'يقة 
الوحيدة النى Ke‏ استخدامها زمن الحروب عند تعذر JaN‏ السريع » وعند ما يتطلب تخزين 
اللحوم عقادیر كبيرة لدة طويلة لقوین الجبوش أو الشموب ‏ وهذا تعتبز حتى الوقت 
الحاضر alie‏ طريقة للطوارى» ) (An Emergency Method‏ وليس هناك سيب عنم 
استخدامها فى حفظ اللحوم أيام الم عند ماتتوفر سبل Jill‏ [لارداءة صفأت اللدوم امحفوظة 
من تغير شدید فى اللون واتحلال الانسجة عند الطبخ بالنسية لسکوین بلاورات الثاج بين 
خلاياها asi Mya sc,‏ الختلفة .: 

و توف مقدار هذا c‏ على de.‏ درجة اطرارة x wi Aa do al]‏ درجة حرارة 
قدرها Ag j yq‏ تجمد ما #رب من ZV‏ من جوع ماء worl:‏ لحم الثيران « à‏ 
حين تر نفع قيمة هذا المقدار إلى .ه مر عند ما اخةض درجة اطرارة إلى iuri g‏ 
وق حين يتم تجمد العضلات ذاتها LAE‏ فى درجة قدرها ‏ ۰ع" فرتمينية > ويتعرض قوام 
الانسجة المروانية على وجه عام ما عدا م الضأن والطیور إلى التاف الشديد بفعل التجمد 
ثم الانصبهار عند الاستءمال » ولذاك lack‏ عند انصبارها ( بعد نقاپا من حجرة التتريد 
إلى 1,81 العادى ) انفصال لول يعرف (Drip ) E Lael‏ محتوی على البرونينات 
والأملاح ATM Gary‏ الأخری ٠‏ وإسإب Jhai)‏ هذا JUN‏ من cool‏ بعد انصباره 

خيرات واضجة فى «ظبره الخارجى وق طعمه ails Lad‏ ثبت Let‏ أن العاءل المباشر فى 
انفصال هذا ال ائل برجع إلى تحال ااواد اابروتينية ببب تير درجات ترکز الاملاح وتغير 


فمة الاش الا 59353 Vi odd‏ اه AVE‏ 

ويتوقف مقدار السائل الذى Jain‏ من ااجوم امجمدة بعد الانصهار على ey‏ فلا 
يتفصل من لحم الضأن الجمد إلا مقدار پسیر للغاية من هذا السائل » فى حين بزداد مقداره 
إلى عدة أضعاف عند حفظ رم الثيران بالتجمد» وم بتوسر بعد التوصل إلى إدخال أية 
تخیر أت على 4m jbo‏ المد هذه لان هده اطالة . 

وتتلخص أنواع الفساد المامة الى تتعرض ها اللحوم بعد EIN‏ عدة قصيرة فى مو 
الفطريات على سطحما ء وتكوين الیکتریا اطبقات رقيقة هلامية عليها » وفى تز le»‏ 
وفقد مظررها الخارجى الطبيعى ما واتحلال المروتینات والدهون كيائياً Jaa‏ الا نزعات 
الموجودة Lan’‏ باللدوم . و ایس هذا العامل الآخير أهمية كبيرة عند تخزين هذه المواد فى 
درجة Rig ry‏ لمدة لا تتجاوز ست شهورء إلا أنه نظراً للتلوث الطبيعى الحوم عادة ء 
وخصوصاً لحوم الثيران؛ بالفطربات yaa UPS Sy‏ بقدرتها على dll ole Waly‏ 
لارو تينات والدهون ‏ كان من الستحیل كزين اللحوم فى تلك الدرجة من اللخرارة للبدة 
المذكورة دون أن تتعرض لكلاف الشديد . 





بلاورات o‏ من gi‏ فى e in il‏ لاورات BAF‏ من انناج فى أنسجة pb‏ 
sal 552‏ 4 ساعات مخزن ادة ۱۸۰ يوم 

وکا رجم 2 دهن اللحم إلى فل الأاحياء الدقيقة فانه قد برجم dI Lal‏ عوامل 
كمائية jay‏ کسد ital aem‏ غير c dal)‏ وقد تتحال هذه الاحاض ااؤكسدة 
dl dis n‏ الدميدات ,$ wii y‏ ‘ دی 1 T e.‏ اللحم E Ale‏ و نما طعا غير 
مر غوب فيه dant)‏ طعم رمت (obl‏ و بزداد قعل هذه pen A‏ | رارة أو à‏ 
حالة وجود عواعل nu U (Catalyzers) sac la‏ المعادن ¢ وخصوصاً النحاس أو بفعل 
الأشعة الزرقاء والاشعة فوق البنفجة . 


QA* —‏ — 
من الاحاض غير المشبعة . ولذلك كانت الا كسدة فما ( أثناء التخرين ( بطيئة جداً . 
la nass‏ عند s x‏ ق درجة ۽ فر ALE‏ . لد 
قد ثبت أخيراً أن مدیالا كسدة Lie‏ للغاية المتناهة 
"RT a‏ الدرجه عند ز بن e yall‏ دة تفرب هن 
y ijv‏ شرا وغل عكس ذلك شور Uu?‏ دهون 
وم الختزير وخصوصا النوع المعروف منها باسم 
(Bacon)‏ للا کسدة الشديدة الى نع صلاحيتها 
للتخزين لمدة طويلة . 
و توجد طر بقتان لتخزين اللحوم على وجه العموم "md i‏ 
عل حالة sa£‏ هما : | ش 
۱ - خزین المحم بعد 5€ إلى قطع صغيرة لا ,تجاوز وزن کل منبا خمسة أرطال e:‏ 





تلف بعد جوز ها فى ودق من السلافين ( أو فى ورق الزيدة ) . ثم توضع فى علب من الورق 
Sal‏ و جمد الحم بعد ذلك فى درجة — ."^ فر iir‏ ق جهاز (Birdseye)‏ خلال مدة 
لا تزيد عن ۳۰۰-۲۷ دقيقة ٠‏ ثم OF‏ مباشرة فى حجرة مبردة إلى ۱6" فر iir‏ 

و مخزين اللحم عل حالته ALKI‏ بعد aye‏ إلى أربعة أجزا. . وخزن اللحم 
مباشرة فى هذه الحالة داخل ose ol pe‏ إلى درجة ‏ ۲۰" Dy ge‏ لمدة تتراوح بين 
lock‏ حتى يتم تجمدها . ثم تنقل بعد ذلك إلى حجرات ius‏ إلى ٠.‏ منوية أى 
ها پوازی Abe tg‏ 

ویفضل فى كلا هاتين الطر oca‏ تنظيم الرطوبة النسبة فى هوا. حجرات التبرید المعدة 
لتخزین اللحوم بعد تجمدما ( أى الحجر المردة إلى درجة es (iiri ^g‏ لا بقل 
مقدارها عن ve‏ ولا يزيد عن ao‏ . وليس لقدار الرطوبه آهمية كبيرة فى a b‏ 
التجمد هذه . وخصوصا عند تخزين الاحوم فى درجة قدرها iir ° ١‏ 

ونظرأ لرداءة صفات وم الثيران المجمدة , فانه يفضل صبرها عند الاستمیال إسرعة 
شديدة » بغمسها فى ماء ساخن حى لا تفقد LS Lan‏ من السائل المحمل بالروتينات 
والاملاح الذى Yow‏ انفصاله إلى فقد طعمبا . وعلى عكس ذلك لا تتغير الصفات الحيوية 
والطبيعية والكيائية للحوم الضأن والطیور المجمدة . ولذلك لا تزال تستخدم طريقة التجمد 
فى نقل معظم صادرات لحوم الضأن من آسترالیا و نيوز يلئده إلىالآسواق الم بطانية بنجاح تام . 


— OAY س‎ 


۳ 
هاء 


de pil ig je UN‏ : و تلخص فى تخرين اللدوم ی حجرات od pa‏ إلى درجات 


تتراوح ان XN iiec TA‏ گر Jia, B dir‏ وم الثيران تالتجمد ف در چه aes‏ قر dig‏ 





ز لياس اطرارة باستتیال gen‏ كيل 


- 


lem 


(أى ما پوازی - و,ء ءنویة) . وان اللحوم المبردة ما هى فى الواقع إلا وما محدة جزئاً: 
إلا أن مقدار ال[ o XAl gl‏ فى gall‏ فى هذه IH‏ ضثل he‏ . ولا يؤثر be‏ عل صفات 
antl‏ احفوظ Ae dus‏ لا Ke‏ تخزین هذا النوع من اللحوم ASV‏ من أر بعين 
b,‏ من و وت e£!‏ إلى حين النسويق . وإذلك يصدر أغلب e‏ الثيران !24 (Chilled‏ 
Beef Meat)‏ إلى انجاترا من بلدان قارة أمريكا الجنوبية . bo yan‏ من بلاد الأرجنتين 
والرازيل وأرجواى . واقد عجرت البلدان البريطانة عن منافستها لطول المسافة الى 
SR‏ ضفل تلك اللحوم من أستراليا ونيوز يلئده إلى AARI‏ | 

eed FSM من أربعين بوماً للتاف‎ AS الردة بعد التخزين أ‎ Mr 
A gos. ولذلك بحب استهلا كبا خلال تلك المدة فقط‎ ٠ اسر یم بالفطریات والكتريا‎ 
E الدقيقة بعد الذع مباشرة‎ LATE تماما جاح استعال هذه الطر يقة على مدی تلوث اللحوم‎ 
Bind ولذلك جب القيام بجميع القواعد الى سبق ذكرها المتعلقة باعداد حوانات الاحم‎ 
بالتبريد الصناعى . واتباعما بدقة حيث قد ثبت عماياً أن خفض مقدار هذا التلوث (وهی‎ 
يساعد على حفظ اللحوم لعدة أيام أو لبضم أسابيع فى‎ (us C Ves حالة لا مکن‎ 
. من تلاك المدة‎ AS بعض الاحيان أ‎ 


— OAY — 


و يتضح عا تقدم العيب الرئسى شذه الطريقة الذى ينحصر فى تعرض اللحوم تلف ]15 
ird gaat e‏ 2 عر (old elk‏ و عکن التغاب على هذه å paat‏ بالتنظم Jas er‏ اللحوم 
s» 5l!‏ ولو kao‏ حال A eo s‏ لا ترا خلال ل د N‏ تجاوز ji‏ بعلن low‏ . 


Ut l1 سدم‎ 
لد‎ 1 JA و‎ 


دوم M‏ ردة با اصفات 
الطريعية جوم ازصاز حه Em me‏ أت Ai db‏ 
فى اللون والقوام ۰ lue‏ تفضل ai‏ 
ct‏ صفات اللحوم امد d VA casos‏ 
عدم انفصال السائل احمل NL‏ 


الر xu,‏ والاملاح المعروف باسم 





(Drip)‏ ۰ والشاهد فى الاحوم اجمدة وهو 
السائل الذى تتعرض اللحوم عند انغصاله ire‏ 
إل ققد طعمپا الخاص ما . 

The Australian Sceintific) قامت مصاحة البحث العلى والصناعى الاسترااية‎ acd y 
والمقامة بيلدة‎ Ld نواسطة حطه التجارب التأبعة‎ (& Industrial Research Station 
لا تقل‎ ese مختلف الاعات لإنجاح تصدير وم الثيران ميردة إلى انجلترا‎ (Brisbano) 
حاوات‎ ad yc صفات الاحوم الاسترالية المردة عن مثیلتما المصدرة من بلدان أمريكا الجنو بة‎ 
بدون جدوى تنظم مقدار الرطربة النسبية داخل حجر التبريد وحفظه فى درجة‎ deal هذه‎ 
التخزين لنع هو الا حیاء الدقيقة وخصوصاً‎ UT ثابتة والتخلص من الر طو بة المتبخرة من اللحوم‎ 
هذه الحطة‎ Sle, الفطريات على طح اللحوم البردة ؛ وقد أدت هذه الاعتبارات ا#تلفة‎ 
بانجلترا إلى القبام بتعديل مكونات‎ eod عدينة‎ Xr تخارب الترید الصناعى‎ the و برجال‎ 
الفطريات والب.كتريا على مطح الاحوم‎ yc CERES E هواء اجو الداخل‎ 
المردة , ولد يمحت هذه الطريقة و عکنت بذلك أستراليا منذ عام ۱۹۳۳ من تصدیر‎ 
. البحرى‎ Ja اللدوم المردة إلى الجزر البريطانية برغم من طول المسافة الى يستغرقها‎ 

GIU‏ — طريقة od‏ الصناعی فى جو lye‏ معدل : وتتلخص هذه الطريقة فى حفظ 
اللحوم بعد تجريزها واحافظه Gale‏ دون التلوث بالاحياء الدقيقة بعد الذي »ى حجر مبردة إلى 
درجة ۲۹ فر doe‏ ثم رفع تركيز غاز ثانى أ کسید الکر بون فى هواء جوها الداخل إلى مقدار 
بتراوح بين ١٠١‏ إلى ۲۰ 7 محبث لا بقل تركزه عن vivo‏ ولا يزيد عن ۲۰ بز ؛ 


— oh¥ — 


فى هذه الحالة هو تقايل gf‏ الفطر بات والس‌کتر با على سطح اللحوم المردة . وفى زيأدة مدة 
التخزين Jiji,‏ 7 و امد أمكن sje‏ الطر ,42 OF‏ اللحوم لدم قرب ھن ضوف مد yl ô‏ ن 





غاز ثانى أ كسيد الكر بون الستخدمة فى هذه الطريقة عدعة الال على صفات اللحوم ib pid)‏ 
وخصوصاً على مظبرها الخارجى » وتتعرض اللحوم عند زيادتها عن ۲۰ مر فى هذه dU‏ 
لفقد لونها ومظبرها امارجی . 


التبر ید "e‏ لمار الها aS‏ والخضروات 


fli y" 
مار الير تقال : تتراوح درجات حرارة التبرید اللاعة 3خزين عار المرتقال فى‎ 
درجات‎ uA E Lig pry درجة‎ Po ilg P درجة‎ red) ry الثلاجات بين‎ 
» آنا بيع فى حالة صالحة للاستبلاك‎ e اكريد الناسبة لتخزین هذه الثار لدة تتراوح بين‎ 
الصفات والخواص الميزة لا . غير أنما تتعرض عند زيادة مدة التخزين‎ ae لاحتفاظها‎ 
des بالاعناق اشرية‎ Ula فى هذه الدرجة عن الشبرين لمو بمض الفطر یات فى موضع‎ 
. سطحبا » و إلى تغير لون قشرها وا کتسابه لون رتقالی دا كن‎ 
طربقة‎ lati وبحب مراعاة القواعد الفنبة عند قاف وتجبيز ونقل هذه امار ۰ کا بحب‎ 


— ont — 


o#‏ الصناديق المعبأة ما داخل حجر التعر يد محیث بتيسر تحرك تيار مستمر من افواء المرد 
حوطا . وجب أن بتر اوح مقدار JI‏ طو à‏ النسية فى هواء هذه الثلاجات بين هلم ء٩‏ ره 
نع أو dx‏ مدی تجعد فشور uyal ABI‏ . وبحب lam‏ هذا المقدار من الرطوبة طول 
مدة التخزن حث بو دی ار تفاعها عن هذه القیمه إلى uc‏ و AES‏ الفطربات على الهار . 


ونظراً لشدة امتصاص مار الم acl) Jie‏ ما حيط مسا من الواد ۰ فانه بحب عدم 
X*‏ ین وان ار V SENE bud‏ والز بدة والجن . وبعض آنواع الخضروات 
كالكر نب والقنبيط . حى LY‏ راحة غير مقبولة تقال قيمتها التجارية . 

+ س مار الايمون الاضالیا : تقطف القار العدة للتخزين فى الثلاجات وهى خضراء بعد 
اكنال ord SS‏ وقیل تلونما باللون gaol‏ وتغر اوس درجات dl‏ بد الناسية لفظبا 
فى حالة صالحة للاسنهلاك دون أن بتطرق ألما الفساد السککتر جى (و Le uas‏ بالفطريات) 
أو الفساد GLAS‏ بن oA — "co‏ فرنهيقية » E‏ تتراوح الرطوبة النسبية AU‏ نع جعد 
قشورها بين no‏ — .ه ب وتتراوح مدة تخزن de GAS‏ صالحة للاسويى فى الدرجات 
PES‏ لارودة والرطوة بين شهر واحد إلى أربعة شپور 

وتراعى عند إعداد الهار للتخزين جميع الاعتبارات tall‏ الخاصة بكل من عمليات القطاف 
والتجریز والتعيئة .© راعی عدم تخزين مواد أخرى lee‏ ذات رأة ipe‏ کنتجات JUI‏ 
والبض & لا تكتسب MEL‏ 


وتتعرض يار البمونالاضالیا لنموفطرزغى أزرق اللون عند ارتفاع درجة تشبع الهوا. 
بالرطو بة . و لذاك oy‏ داخل ثلاجات مزودة d d‏ يف أطواء (Air Conditioning)‏ 
(تنظیم الرطو بة فى فضا gie‏ تتكون العفن على سطح UM‏ فضلا عن لف کل lea ei‏ بالورق 
شم انتقال الاصابات العفنية من ثمرة مصابة إلى ما يحاورها من المار الاخرى المعيأة معبا . 

۳ - تمار الليمون البلدی : Co‏ ذرجات حرارة ترید GK‏ الليمون البلدئ بين 
Rie A ۸۵‏ کا بت اوح S5‏ بز لرطوبة لنسية واه حجر التبريد بين ۱٩۰‏ 
وتبلغ مدة التخزين AD‏ فى هذه الدرجات نوا من AE‏ أسابيع عل‌شرط عدم All‏ 
الرطوبة النسبية للهواء المرد داخل الثلاجات عن هم م7 ۰ وبفضل لف AN‏ فى ورق شفاف 
غير قابل لامتصاص الرطوبة . وكذلك يحب مراعاة جميع القواعد الفنية الخاصة بالقطف 
والنقل xpi‏ . 


— وم — 


ونظراً لتعرض هذه القار على وجه خاص للجفاف فانه بحب قطفما وهی خضراء اللون 
بعد کال تکونجا الفرى وقيل تلونها ,اللون الاصفر أو فقد :ضارتها الثربة ) 

۽ مار الجريب فروت : تتراوح الرطو بة السدية EW‏ لتخزين مار الجريب فروت 
DE Abba die doe a‏ من ven cea‏ ووو قاطن à bi ole‏ 
عن ۸۵ 7 إلى جمد lel‏ وجفاف قشورها فى حين بو دی Mel)‏ عن d).‏ شده عو 
Jas!‏ یات على سطحبا . و تتوقف در جات التر يد Lali‏ للاحتفاظ ميم الصفات و shi‏ 
المميزة lel‏ على طول مدة تخزينها فى الثلاجات وحالتها وعوامل الفساد . فنستخدم درجة 
۲ فرنهقية عند التخزین الطویل i‏ ودرجه تتراوح بين ۳۲" — Rog Keg‏ عند تخزين 
ol‏ النامية بى مناطق زراعة PSS‏ ما الاصا بات العثقية ( فى مواضم Jua‏ المار بأعناقها 
الغرية الخضراء ) ودرجة من الحرارة تتراوح بين £o‏ ° هه فرنهيتية عند تعرض اشار 
أنناء التخزين Gat‏ الموضعى ( أى لانفجار الغدد الزيئية الموجودة بقشورها ) وبلاحظ 
اقتصار الاتفجار فى هذه الحالة على غدة واحدة . خلاف التبقع wall us e‏ بنشاً عن انفجار 
أكثر من غدة زيتية واحدة ) متجاورة ) كا تتعرض OM‏ للاحلال , وخصوصاً عند 
التخزين فى درجة . ۽ ° فر ية أو أقل . وأنه رغا عن صلاحية هذه الدرجات المرتفعة من 
الحرارة لمو بعض القطربات على سطح الثار . فان شدة Go ai‏ العار Cat)‏ الموضعى أو 
JAEN‏ عند تخزینما فى الدرجات الآولى من المرودة تقضى بامتخدامبا لتخزين NE‏ وعلى 
العموم عکن تخز بن المار السليمة الناضجة الصلبة المتميزة بعدم تعرض مواقع أعناقها التعفن 
sah‏ تبلغ نحو من تة أسا بيع فى DLW LL dle‏ . دون أن تتعرض Sa ad‏ فى 
تلك الدرجات المرتفعة من الحرارة . كا قد بتيسر فى بعض الاحبان تخزين !8 فى d‏ 
جيدة bey‏ ما لمدة تبلغ >واً من ای عشر أسبوعاً . 

ویراعی عند ely yx‏ شديدة النضح فى درجات التمرید السابقة أن تراقب بدفة ‏ و فصل 
ما قد يتعرض مها للتلف . ويفضل غسيل القار فى محلول مخفف من البورا كس أو من 
ميتا بورات الصوديوم قبل التخزين مباشرة لقاومة (صابة مواضع «abe YI‏ قد يفضل أحياناً 
قطف الثار من الأشجار بالجذ ب اليدوى . أى بدو ناستخدام مقصات القطف المع رو فة لقطعباعتبا. 

مت كار العتب : يفضل GF‏ معظم أصئاف العنب رغا عن ا تنخفاض درجة جمد 
معظمبا إلى درجة rea‏ فرنهيتية ( لارتفاع Yb se‏ من الواد السكرية ) فى درجة من 
الحرارة تتراوح بين "ry‏ — ۳۲" فرنهيتية . dy‏ رطوبة فسبية قدرها po‏ ل 4۰ بر ؛ 
ویک عند بط. حركة المواء الممرد داخل الثلاجات . التخز ین فى رطو بة لسبه قدرها N o‏ ۰ 


— OAM — 


á التخزين فى رعلو‎ asl زيادة سرعته إلى مقدار بتراوح بين ۱۵۰-۱۰۰ قدم‎ xe, 
تماسك حبيباتها‎ sty السلءمة التاضجة المتميزة‎ je نسبية قدرها ۰ و قتصر آلترید على‎ 
Ls s. صنادیق أو برامیل خشية سعتها وا من . ۽ كيلو جرام‎ Jis. a بالاعداق اضر‎ 
ويراعى عند‎ c ) تشارة الخشب ( أو تراب الفلين‎ ME القار فما مباشرة , کا قد تضاف‎ 
عند ابتلاها أو عند ابتلال النشارة‎ SME) التعيئة جفاف الثار وكذ! النشارة تمامأ ذ تتعرض‎ 
شدیدآ و تراوح الدة المناسبة اتخزين الثار فى حالة‎ fye الفطريات على سطحها‎ yc إلى‎ 
۲-ع شمور وذلك فى درجة من الرارة‎ os داخل الذشارة‎ hs صالحة للاستهلاك عند‎ 
۱ . فرنميتية‎ yy تبلغ‎ 

وفضلا عن ذلك فن المعتاد تبخير عزاقيد العنب المعدة للتريد قبل التخزين يغاز aU‏ 
أ كسيد الكيريت » وذاك إما مخاط Silk gadt alll‏ بترت الصوديوم بالنشارة أو بتوزيعه 
فى أركان الصناديق المستخدمة للتعبئة أو بنثره على طح التهاش المغطى لأمار حتى تتعرض 
الأسار لتأثير الغاز المتصاعد من هذه المادة طول مدةالتخزین ‏ ويتراوح مقدار الماح ااستعمل 
فى هذا الغرض بین ه  ٠١‏ جرام لكل . ؛ کلوجرام من المار . 

مار الخوخ : yas‏ مار الخوخ على وجه عام بعدم صلاحيتها للتخزين بالتتزيد . 
وعکن تخزين بعض Litol‏ فى حالة صالة الاستبلاك عتفظة glint‏ صفاتها وخواصبا 
لمر دة المميزة شا عند الاقتصار عل Eo yz‏ السايمة الناضجة ( غير شديدة النضج إلى حد 
يفقدها صلا با ) » فى درجة من التبريد تتراوح بین ۳۳۱ - (Reg Avr‏ وق رطوبة 
plo Liu)‏ بين TOUT‏ 77 لمدة من الوقت تراوح بين عشرة أيام إلى أر بعة أسابيع ‘ 
D‏ عند التخزين SFA‏ عن ذلك saa)‏ طءمبا . وكذاك لفقد لونما الطبيعى 
ولجفاف أنسجتها وتصاما أو إلى شدة ليها وتمجنها . ولون لیم الثار . وخصوصاً المنطقة 
a‏ محبطة بالنوى فى كلا الجا تين بلون أسمر داكن . 

1d المشمش : تبلغ المدة المناسبة لتخزين مار المشمش فى حالة صالحة للاستهلاك‎ — v 
النضج الفری‎ I> A المكتملة‎ AAN من عشرة أيام وبراعى الاقتصار عند إعدادها لتر بد على‎ 
درجة‎ NF دون أن زيد نضجبا عن حد معين يفقدهاقوة ماس ك] نسجتاالنباتية » و‎  لماكلا‎ 
Zhe — والرطوية النسبية بن .م‎ Lig ٩۳۷ # ٩۳۰ الحرارة اللاعة رید بن‎ 
ولاعداد هذه الار للنسويق مجرى نقابا أولا الى الهوا. الجوى . حيث تترك لمدة تقرب من‎ 
أربعة أيام حتى يتم تضجها دون أن يتغير لونها الطبيعى » ومن المعتاد أن تتعرض الثار لفقد‎ 
. ارتفاعاً‎ PS طعمها أو انصاب الا نسجة أو لزيادة لينهاءئد التخزين فى درجات من الرارةأ‎ 


هم - الوز : تتعرض jor‏ الوز للتلف الشدید عند الثقل الا Gl ge‏ بعد (Melzi]‏ 





ویفطل لذاك ai Eh‏ الؤار للا"سواق وهی خضراء صلبة القوام ثم إنضاجما صناعياً » و عکن 
تخزين الشار الناضجة لمدة تتراوح بين ٠١ — y‏ أام فى درجات من الحرارة palos‏ بين 
Ag AT. — 0‏ ورطوبة dani‏ تدرها Ao‏ . وتبلغ درجة الحرارة المناسية لتخزين 
ثمار الموز الخضراء os‏ فرتميئية . وراعی عدم Cg E‏ درجات GSN‏ انخفاضا عن هذه 
الدرجة حتى لاتتعرض الثار DE‏ فسيولوجية خاصة نع تلونها بلون أصفر طبیعی » حيث 
تكتسب فى هذه b Jd‏ أغبر غير زاهى بعد ase beto Yelai!‏ إعداذها (rael‏ 
وتصاح WP)‏ لليقاء 5% فى هذه الدرجة من البرارة #تفظة بصفاتها وخواصها الطبيعية لمدة 


تتراوح بين ۲ — شوور تبعا anal‏ 


4 - ثمار التفاح : تتوقف صلاحية التفاح لأبقاء بدون تلف إلى حد كبير عند تخزينها 
داخل الثلاجات على عمليات الفلاحة , إذ يحب أن gat‏ الثار المعدة للشريد با كال le SF‏ 
الأرى و تلونما الطبيعى , وفضلا عن ذلك جب مراعاة القواعد الغنية الختلفة المتعاقة بكل من 
olde‏ القطف والتدريج Baly‏ والنقل » معنى أنه يحب عدم تعريض LHI‏ خلال هذه 
العملدات للخدش أو للتمزق أو ce!‏ ى وأن hose‏ أقصر وقت بعد القطف › 
وتتراوح درجات الرارة اللاعة لتخزين معظم أصناق مار التفاح ٩۳۲ . ٩۳۱ os‏ 
فر ميتية » والرطوية Vall‏ بين AA - No‏ .ويتوةف طول مدة التخزين على الصنف 
co 2l‏ راوح مدة تخرن صذف (Mc. Intosh)‏ بين Y‏ — ع شہور ؛ وصنف (Delicious)‏ 
o ou‏ — 1 شهور ۰ وصنف (Baldwin)‏ بن o‏ — ۷ شہور ۰ 29 (Winesap)‏ بين 
بام cot‏ ومن العتاد إخراج المار من الثلاجات عند إعدادها للتسويق عدة تتراوح 
بين أسبوعين إلى شر واحد نظراً لشدة لين أنسجتها بعد إخراجما من الثلاجات مسا بنع 
الاحتفاظ ما فى de‏ صاللةللنسويق لدة طويلة عند تعرضها لابواء ا جوى المعتاد ؛ وتتوقف 
سرعة تعرضها للتلف بعد اخراجما منالثلاجات علىةيمة درجة حرارة امواء الجوى الملامس 
4ا » cal‏ درجة قدرها Py.‏ فرميتية بسرعة مضاعفة لا تتاف Ble‏ درجة ۵۰" ALE‏ 
وبسرعة فى الدرجة الآخيرة V‏ تتلف ما فى درجة .4 فرميئية » و بسرعة مضاعفة فى الدرجة 
الآخيرة لما تتاف ما فى درجة ۳۲ dig P‏ وفضلا عن ذلك جب معاينة المار المردة حال 
تخر ينها من وقت لآخر » وفصل ماقد يلين لبيعه قبل تافه » ومن الهم أن تلف المار المعدة 
لتر بد فى ورق زيتى ثم تعبأ في oval‏ المعدة للتعرئة بعد ذلك . وقد يكتني فى هذه الحالة 


بتعبثها معراة فى برامیل خشبية أو فى صنادبق ثم ملء ما قد يوجد بينها من الفراغات الختافة 
بقطع )42.5 Ax d] Apes‏ صويرة من الوری ue ys 1 o? JI VE‏ من ھا تن AT‏ 
هو منع cub‏ ا تي ade‏ تساف انان axo el d‏ 

۰ — مار الکشی : pn‏ اصنای مار الکتری من وجبة صلاحيتها لشرید إلى 
قسمين : يشمل الاول صنف‌البار تات و یشمل الثانى الا صناف الناضجة فى الخريف.وتقظف 





مار الکیری البارتلت عجرد بد. فقدهاللون الاخضر الغزير . و تتراوح مدة تخزینها فى حالة 
صالحة للاستهلاك بين ٩۰ £o‏ يوماً فى درجه تتر اوح hig ۳۱-۰ w‏ » ورطو à‏ 
نسبية قدرها هم .۹ ۰ وتتوقف طول‌مدة تخزين ca BY CATE‏ کصنف السيكل . 
وصنف الكو ميس . على نوع الصف المعدة ca od‏ ونتعرض هذه امار ole‏ فط رالو تر ینس . 
ولذلك رتبط طول مدة التخزين ارتباطاً كبيراً بسرعة a sell Ade ple]‏ ويفضل تخزينالهار 
بعد palos‏ مماشرة p:‏ مدة التخزين بين ۲ م شبور لصنف نيليس الشتاء . وراعی 
عند النقل الطویل ترید UE‏ أولا مجرد قطفها ثم Ma‏ مبردة إلى آما كن التخزين لمنع مو 
الفطريات على سطحبا . 


ونورد فما پل جدولا o Glu‏ جات افراره a gb Ny‏ الفسبية ومدة التخزين ودرجات 


ا(تجمد van d‏ الفا is‏ و هو : 
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و - درنات البطاطس : تتوقف الخواص الممة لدرنات البطاطس أثناء التخزين على 

درجات حرارة أما كن التخزن ٠‏ وتعتير Sle!‏ المتراوحة بين .ه” ب موه 
فة كأفضل الدرجات اللامة لاحتفاظ الدرنات بصفاتها GEA‏ . غير أنه لايقيسر 
تخزينها baal‏ بلة فى هذه الدرجات نظراً لنشاط V ee‏ وانبثاقها ( lie‏ ) فى هذه dU‏ عا 
بقلل أعميم! التجار Kes Jit d‏ تخزین‌الدرنات فى درجة من الحرارة تبلغ tie bg‏ 
لمدة تتراوح ov‏ ۳ — و شپور بدون أن تفقد عيونها سكو cael‏ و یتوقف ف الواقع طول 
مدة الخزن الحقيقية على صنف الدرنات انخزنة » ومنالمعتاد أن تفبتعيو V‏ عند زیادة‌طرل 
مدة تخزين الدرنات على وجه عام عن LA‏ شبور فى الدرجة المذكورة . وفضلا عن ذلك 
يمكن تخز ینها لدة طويلة UB‏ بدون أن oaz‏ عیونما V SC‏ النبانى xe‏ التخزين فى درجة 
تتراوح بين د۳* - برع" فرنميتية Lay.‏ الدرتات المعدة للتخزين فى الثلاجات داخل 
أكياس تتراوح سعتها بين ۱۰۰ .وا رطلا . وتتراوح الرطو بةالنسية spl‏ اء Al‏ 155 
جا بين وهم .به بز ع Ce‏ الاقتصار على s‏ الارالسايمة الخالية من الفساد أو العطب 
أو الخدوش حتى يمكن الاحتفاظ ا فى de‏ صالحة للتسويق أو للزراعة طول فترة التخزين . 


— 0Q۹ — 


التغیر الكمانى فى البطاطس أثناء gall‏ 

Td NEC اء والسكر بات 0 فطلو ق غاز‎ Ll ی‎ ene Aa ت الر‎ EUN (pars 
الا کسیچین وود‎ pa c j a واحتراق ا‎ oli الدر‎ pnts) ڪزان الط اطس‎ AIC oy XS 
والتفاعلات الكمائية‎ i uei انز عات ت‎ y روز‎ S N 4a Mc وجود‎ MEN التجارب العديدة‎ eut 
.) Phosphorylation ) ái law gall بات‎ KAAS old تفس ھی سلسلة بدخل‎ dan المتعلقة‎ 


ويتوقف تركيب السكريات بالبطاطس على درجة الحرارة المستخدمة فى أعمال التخزین» 
nthe‏ البطاطس بشدة فى درجات الحرارة اار تفعة » وتأخذ السكر بات فى DV JN YI‏ کسد 
كا يتحلل النشاء بسرعة إلى مکوناته السكرية .ويؤدى o£‏ الدرنات فى درجات منخفضة 
Y)‏ م 5%( إلى UNE!‏ الاشاء وتجمع السکر وتعترف هذه Sweatening ) SE‏ ) . 

وتختاف الاعتبارات المتعلقة با لتنفس Sol‏ للبطاطس على تخزين الدرنات فى جو خال 
من الا كسيجين E‏ » أى ئى وجود غازءتءادل كالازوت فقدأثبتت أعاث الدکتور eal‏ 
فى عای ۱۹۱۰۰۱۹۳۹ بط. abe‏ تفس ال,طاطس واعلال السكروز واحتفاظ الجاوكوز 
rS 53$ ay‏ السکیمیانی تقریبا , و تجمع فى الوقت cS als‏ $$ من حامض 
AKII‏ الدر نات : ويرجع تكون معظم «ذا احامض SONG)‏ بات المعقدة والنشاء» ولقد 
دلت Lal‏ الأعاث السابقة على صلاحية ela)‏ للتخزين فى جو خال من الا كسيجين فى 
حالة صالحة للنسویق aal‏ تتراوح بن Marius ds‏ 

ويؤدى إخراج البطاطس ؛انية للبواء الجوى إلى تنشيط GV)‏ مات المتعلقة بعملية التتفس 
تتشیطاً شدیداً وبتأ كسد الجزء الا کر من حامض اللکتيك الو جود بالدرنات VJ]‏ 
أ كسيد الکربون . ویتحول غالبا الجزء الباق من الحامض إلى مواد كربوايدراتية , کا زداد 
ف‌نفس الوقت ترکن السكريات إلى حد file‏ مقداره الأصلى .و محسن a yd‏ هنا باختلاف 
تنفس olla‏ عن الها كبة كالتفاح فوج و لاهوانى . Vio es‏ خبرة كدو الاب واسيتالدهيد. 
ol) Le Ul E i£ i‏ ین ااسا ora‏ فى درنات ds ate eal‏ جو لاهوانى . 


۳ ب البصل : يتعرض البصل بشدة لامو نطر رمادى الاون ف فة coal‏ يعرف 
بالتعفن القعى Neckerot)‏ ) ويتميز هذا bill‏ بصلاحيته الشديدة ges‏ الدرجات المتخفضة 
من التبريد و بنموه کذ لك فى درجة ۲ Lig à‏ الستعملة فى تبريدالوصل . وتعتدر هذه الدرجة 
کا فضل الدر جات اللائمة لاحتفاظه بسكونه pawg SN‏ تعرضه الا لقدار يسير من 
cA‏ . وبحب الاقتصار على تخزین ابصل الناضج السليم SULT‏ من الفساد وخصوصاً من 
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(صابات التمفن القمی , کا يفضل داماً #فیفه لمدة تتراوح بين ۽ ۳ أسابيع قبل إعداده 
لتعربد مع فصل التالف منه من وقت لاخر . 

Gigs‏ نجاح as‏ البصل إلى حد كبير على مقدار الرطوبة النسية الوجودة مواء 
الثلاجات الخزن فیپا . و یفطل حفظه فى درجة تتراوح بين ۷۵-۷۰ » ویتعرض البصل 
عند ارتفاع درجة تركيز الرطوبة فى المواء احبط به عن القدار السابق إلى و جذوره 
واحلاله » Jad Ga‏ المعد للتبريد فى أكياس تتراوح سعتها بين .و ۱.۰ (deo‏ 
وبحب تاظم تخزینها داخل حجر التبريد duos ge‏ المبرد أن بتخللما » کا يجب وضع 
الا کاس اللاصقة لارضية الثلاجات على كتل خشبية مرتفعة قلبلا عن مطح الارضية 
ومتباعدة عن بعضبا عسافات ane‏ . 

ع الوم : لا ختاف تمرید الثوم عما تقدم بالنسبة Jah‏ وتتراوح مدة Q4 j£‏ 
حالة صالحة الاستهلاك فى درجة eg P ry‏ ببن + د ۸ شهود على شرط الاقتصار على 
تخرین البصيلات الناضجة Wy‏ من الفساد والتى تم جفافها قبل التخزین . 

ows‏ الجدول GY!‏ درجات حرارة al‏ والرطوبة النسبية ومدة التخزين ودرجة 
التجمد لیمض الخضروات وهو : 














NT cail i ame |‏ درحة التجمد 
i‏ ' التريد مقدرة | ss or ma‏ —- لاخضروات 
azil hdl g | Auge i ۱‏ | الفر LÁ‏ 
افلیون s s‏ . | ۳۲ : وم مه ۳-واساییع| ۲۹,۸ 
الفول pe q. — A0 a . . paz Y!‏ , | كف 
اأمنجر |" ANO - Ae | YY Ba v‏ ۱ - ۳۳ شور | Yia‏ 
Vi | | | !‏ 
الكرنب ٠١ ۰-۸۵ | ۲ LAS E‏ ایام ۲۹۲ 
| 4 
الجزر o-‏ )| ۳۲ ءودهو ۲۱ 4 شور | Y4,‏ 
ogg ۲| ۹۰-۸۵ j ۷۲ | . . . xil‏ ۳۰,۱ 
الكرفس . . اس ۲۳۲ sett ۲۱ ۹۵-٩۰‏ | ۲۹,۷ 
i i i ۳ Sx nis‏ ! 
الذرة (غير الجافة ) . ۳۱۱ ۱۳۳ وف وه اع YAA ° A=‏ 
| ۱ | 
A‏ ھ ۰2۵ ۰ | A0—A* |o. — to‏ رات مه | Yeo‏ 
: | ۱ 
الیاذنجان . ٠.‏ . تک مم — *4 | ZEB‏ | ۳۰,۶ 
الثوم )39 ) .| ای a‏ ای | ۲۵,4 





درحه التحمد 
Las‏ وات 

مقدرةبالدر حات 
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4-4 أيام 


YAY | ez ۲-۲ 
YAST-Y AJ | اسای‎ ۳-۲ 


um 
° 
Ye) 
۲ ۸ر٩‎ 
Y^ 
۳-۳ 
۳۹۷۳ 
۲۸,۵ 
Y ui 


۳۰,۵ 


1-0 شور 
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٩-۲‏ شور 
۱۰-۷ أيام 
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TE‏ 


— 


YY 
YY 
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الفجل البلدى 
od‏ 
ازغ 

البصل . . 
البسلة الخضراء 
Jalal‏ الاخضر 
NEN,‏ 
gj»‏ العسلى 
الاسفناخ 
اوه 
اابطاطا 
Jd‏ 
EO")‏ 


as‏ الفا كبة والخضروات فى جو هوانی معدل : وهىطريةة حدبثة لاتزال تحت الدراسة. 
ويرجع الفضل الأول فى Vel‏ إلى رجال محطة الثم يد بكاميردج . وقد بدأت دراستها بعد 
الحرب العالمية الاخيرة ( عام ۱۹۱۸ ) . و تلخص فى تنظم مقداری الا كسجين وثانى أ كسيد 
الكر بون چواء حجر التبرید لتخزین الفا كبة والخضروات لدة طويلة . مع الاحتفاظ بأ کر 
Me‏ سفاتها الثرية الطبيعية aly e‏ دا عن مزايا عملية a li‏ العادية تتعرض X‏ 
الحية الخزونة le‏ إلى تدهورشديد lle‏ بعد مدة من الوقت فضلا عن | نحلال بعض LEIS jo‏ 


الكمائبة المتعلقة بالتتفس . 


ويبلغ SG‏ الا كسجين تحجر التبريد فى هذه الحالة نحواً من GU ocv‏ كسيد الكر بون 
P‏ ر ودرچة الحرارة فى المتوسط نحواً من . © Ji; (Le P‏ طو & النسبية بين 


-Z AA— Ao 


وتنحصر Ll»‏ التتريد فى الجو الهوانى المعدل فى مضاعفة طول مدة التخزین , والاحتفاظ 
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مصلا بة ا لا نسجة النبا تيةوعدم UNE)‏ ء والحافظة على لون E‏ و نضار تما e‏ وصلاحية المار بعد 
إخراجها من حجر التبريد Ll‏ مدة مناسبة من الوقت دون أن تتعرض ALD‏ السر بح . 

وتراعى الاعتبارات المعتادة عند إقامة حجر التبررید المعدة للتخزین فى هذه AD‏ و یفضل 
dio NI‏ ماعن copo‏ مق علدا حى ينسى ler‏ دفعة واحدة gil‏ وعدم الالتجاء إلى 
فتحرا بعد pl‏ مكونات جوها الداخلى : وجب أن OSG‏ صاء مانعة لنفاذ الغازات وتغطى 
جدرانها وسقونها بأاواح من الحديد امجلفن وتقام أرضياتها من الخرسانة ثم تطلى عادة غير 
منفذة للغازات کالفاز ol‏ أو ما ما نله . ولا Gai‏ عادة مقاومة نفاذ الغازات للخارج الى تفقد 
Um‏ د بز من حجمها ويعادل هذا النقص بالتنظم البومى id yd‏ حجر امريد . 

NS بوا بدراتة‎ SMW بون بكو نهآ حد نايجات تحلل الواد‎ SO غاز ثانى أ كسيد‎ yay 
«Macs d وعقادير كبيرة‎ Tn وجوده بمقادير صغيرة إلى تنشیط ]5 عات‎ ss النبانية‎ 
كر إلى حالات من التسمم .,ويتوازى حجم هذا الغاز المنطاق من المار مع حجم‎ E وعقاد‎ 
التنفس والاحتراق » و معنى آخر بزداد ترکیز هذا الغاز تدرا‎ EG المستعمل‎ AT 
ames NF [حکاممنافذها ) ويتناقص‎ Dl (فی‎ dall داخل حجر البرید ذات الجو‎ 
ویشتی تعديل‎ (La eZ ۲۱ ( بالمثل داخلبا و بذ اك لا بتغیر مجموعرما فى افواء العادى‎ 
الا كسيجين ویتخفض مقدار‎ SG بالتهوية الطبيعية فير تفع‎ odi مقدارها فى جو حجر‎ 
فى‎ V. الطلوبة‎ Lilly مع مراعاة تركيب الهواء الجوى‎ UL غاز انى أ كسيد الكربون‎ 
. جو الحجر‎ 


۱ P در عات‎ d Lis", o patty nf t Lap 


ومی صناعة حديثة المهد ترجم إلى عام ۱۹۰.۷ Late‏ استخدهت لاول مرة ق du-‏ 
الفا 2$ المدة اصناعة الثلوجات والفطائر والمر بيات , ثم انسع نطاقها التجاری منذ عام ۱۹۲ 
لظهور أعاث التجمد السربع ووسائله GK‏ . فأ مکن‌حفظ الخضروات وعصير الفا AS‏ 
( وها مادتان حبوتان فى التغذية الومية ) فى حالة جيدة تضارع الواد الطازجة ‏ ولا ترال 
هذه الصناعة فى طورها الأول وتعترضها عقيات تقلل انتشارها ومتافسة المنتجات alabi‏ 
بالعلب ااصفیح » فبى لا تزال مرتفعة القن ۱۶ يضعها فى مرتبة المواد الكالية » فضلا عن 
خلو معظم محال البقالة والمتازل من ole‏ مبردة إلى درجة مناسية لحفظها ses y‏ کذلك 
uos‏ اختلاف حالما العامة وعدم الإلمام بطرق استخدامها إلى تقلل مدى الاقبال «Ve‏ 
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Lb,‏ لمنافتبها المباشرة للمواد الغذائية الطازجة فان كل تقدم فى إنتاج المواد الأخيرة أو 
فى Vis‏ واعدادها . يعمل فى الواقع على وأد هذه الصناءة الناشئة » غير أن شدة التوسع فى 
call Vel y‏ خلال السئين الأخيرة فى الولايات المتحدة لامر یکی يدل على el‏ التجارى 
هناك » کا قديدل على مستقباها فى البلدان الاخری,و تتوقف هذه الصناءات على عدة اعتبارات 
آهمپا audi b‏ إلى درجات التجمد » وأوانی cana‏ ومدی صلاحية ااواد للحفظ 
بالتجمد » والتخزین » والشحن» والتسویق ‏ وساةناول دراستما فعا iau‏ 


طرق التجمد ‏ وقد مر شرحما . 

أوانى التعبئة ‏ تتوقف صلاحية الاوانی iad‏ على عدة عوامل مهمة » فتتطاب الناحية 
التجارية الرخص والتانة وتناسق الحجم والصلاحة JM iud‏ والتسویق وارضاء 
المستهلكين ‏ و تتطلب الناحية الكمائية خفض النشاط الانزعی والکمانی إلى أقل حد مكن 
بتقليل ملامسة الواد المعبأة بداخلها اهراء الجوى » ا بحب أن تكون الواد الستخدمة فى 
صناعة جدرانها عد عة الطعم و الراحة خالية من المواد السامة . كذلك براعى آحیاناً فى بعض 
الآوانى أن نکون صالة لحفظ تفريغ موائی بداخاها » أو الاحتفاظ بغاز غير فعال بدلا عن 
المواء» و تتطلب الناحية الطييعية عدم نفاذ الرطوبة أو آخرة الماء خلال جدران ال و ای لفض 
IE‏ الجفاف الناشىء عن التيخر إلى أقل حد بالتال . 


و تحصرالا نواع ااهمة لا وانی الستخدمة فى تعبئة الواد الجمدة علىوجه عام Sel NG‏ 
الخشبية , والعلب الصفییح المصنوعة من الورق المقوى ۰ ویراعی استعال البرامیل الصنوعة 
من خشب الارو olo‏ تکون جدراتها الداخلة مطلاة با ارافین » olo‏ کون فتحتبا elo‏ 
Ld ۲۰۰-۲۰ oy ull ple esl is‏ وتتخدم GUIS‏ هذه الصناعة الملب 
الصفيح المطلاة من الداخل عادة ورنيشية مئاسبة » فیستعمل ( (EnamekC‏ تعبئة الواد 
امحتوية فى تركيبها على pate‏ الكريت كالبسلة و بعض المنتجات الحيوانية.و (Enamek-R)‏ فى 
تعبئة المواد الخراء و ) Enamel-L‏ ) فى تعيئة عصير الر‌تقال . ويتراوح حجم العلب الستعملة 
بين Ve‏ — .ه رطل وهی مر iw‏ الشكل عادة وذات غطاء عك من النوع الملعقى ( كغطاء 
علب الزيت والحلوى ) . وتختلف أحجام وأشكال العلب المصتوعة من الورق المقوى Gs‏ 
انوع المادة المعبأة وطريقة النعبئة والطاب التجارى » و تصنع جدرانها من الورق Sables sill‏ 
بابرافين وتقفل بغطاءات تنزلق داخل حافتها العليا الجوفة أو بقطع معدنية . وشكلبا العام 
أسطوانى آوکوی WAS,‏ نستخدم ف عمال التعبئة صناديق من الورق المقوى مستطيلة الشكل 


— 040 — 


وتبطن فى هده Il‏ بورق مصقول كا لسیلوفان eck‏ نفاذ الرطوبة ۰ ویتراوح على وجه عام 
حجم العلب والصنادیق بين بضع آوقیات إلى عدة أرطال . 

a,‏ الآواتى السابقة عند lolo]‏ للنمويق داخل صناديق کییرةمن الور قالمقوىالسميك 
الزدرج الجدران , وتختلف أحجامم! تبعاً لحجم وعدد اللأوانى المعدة للتعيثة بداخاما » وبراعی 
gat‏ ممل هذه الصنادیق داخل عربات مبردة Lele.‏ أو زيادة سمك جدران الصتاديق عند 
ااشحن pall‏ بع (سافات قصيرة . كذلك قد تستخدم فى عزل هذه الصناديق آلواح من الغلين 
أو اللياد أو الخشب الخفيف . 


: الک‎ aS t Lar 


تتميز الفا AS‏ الختلفة plil yn‏ ءظیرها وقوامبا وطعمما ولوا عند التجمد . 
و تطلب معظم انواعپا التعيئة داخل عاليل سكربة أو ممتزجة بالسكر أو معامله! بطريقة 
مثا بة الا حتفاظ مخواصها الطبيعية , وجب | نتخاب Dati she‏ للنجمد وأن تكون ناضجة 


و تحص 2 gul Cel‏ الللتخدمةى هذا الشأن ف ( Winesap & Baldwin‏ ع 
Gravenstein & Jonathan‏ & ( والمشمس d odi ( Blenheim & Tilton ) d‏ 
Brown Turkey & Mission )‏ )والعنب فى الأصناف التنوعة للسكات و ( (Thomas‏ 
د ) Concord‏ )وا خوخ ف (J.H. Hale & Elberta)‏ والسرقوق فى 6 (Monitor‏ 


( Klondike & فى‎ d.i, ( Yellow Egg ع‎ Damson & Redwing 


& CorvallisMarshall & Big Late & Big Joe > Fruitland & Missionary 
* . (Clark Seedling 


وتختلف طرق التعبئة bag‏ للشمار » فتجمد cs uil OL ME‏ مباشرة بدو نأيةمعاملة خلاف 
عملي الفرز والغسيل ».ا تعبأ مار الخوخ » والمرقوق بعد تجزئتها داخل لول سكرى » JV‏ 
الشلءك الكاملة أو الجزأة أو المبروسة بعد مزجبا بالسکر » ويراعى عند إضافةالسكر أو انا ليل 
السكرية تخزين BNE)‏ مكان بارد بعد تعبئتها حى يتم RA‏ ما عدا CW NL‏ 
مخشى فما التفاعل eo‏ كثار الخوخ المجزأة فانه بحب تير يدها إسرعة إلى درجات التجمد 
بعد ألتعيئة مباشرة . 

ác والقد‎ MLN gy طرق التجمد الستعملة إلى نوعين » وتتلخص الطريقة الأ ولى‎ ats 
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فى تخزين المواد shall‏ داخل حجر مبردة إلى درجة ۱۰" فرنهيتية eu‏ حى يم تسويقما» 
و تلخص الطريقة الثانية وهی السريعة والحديئة فى :بريد OUI‏ بعد تعبتا مباشرة إلى درجة 
— و iir‏ ولا ke‏ طرق رز ATE‏ للتعبئة عما سبق ذكره فى بعض ly)‏ هذا 
الكتاب Ge‏ عدا إضافة السکر للها كبة بنسبة ۱ : ۽ أو ۳:۱ أو استمال لول سكرى 
يتراوح ترکزه بين .٠غ‏ .و 7 وتلحصر التغيرات الممة بثار الفا كبة المجمدة فى فقد 
قوة Ye‏ وتمرق Ue aT yc eee‏ وبمض خواصبا الكمائة : 6 تتعرض sty‏ 
تعرضها لفعل الاحیاء الدقيقة عند البطء فى اسملا كبا بعد [إخراجما من حجر التخزين المردة. 


l : با ور‎ "AT P^ 
أنوعبا هى عصیر اللرتقال والعتب والسيدر والاناناس . وأكثرها انتشاراً‎ al, 
العصير الأول لاهمیته الغذائية الخاصة , وتستخدم على وجه عام فى أغراض التغذية و کذلك‎ 
فى صناعة اائلوجات والشرو بات الرطبة وخصوص//ه” الزية الطبيعة » ويتعرض عصير‎ 
Dis السريع عند بط استهلا که بعد الانصبار خلاف الا نواع الا‎ SEI مر تقال للتاف‎ 

تحتفظ معظم خواصما الطبيعية . 

وتلخص عمايات الحفظ فيا سبق ذكره فى باب عصير الفا AS‏ من وجبتی التحضير 
٠‏ والتهوية ‏ ثم يعبأ المصیر بعد ذلك داخل عاب من الصفيح جدراتما الداخاية مطلاة عادة عاذلة 
مناسبة » و فصل تبريده قبل التعيئة إلى درجة .م” فرنهيتية ثم يجميده بطريقة فینیجان أو 


de وتراعی ی‎ t ding! 9v — و‎ A v محلول ملحى مرد إلى درجة تتراوح‎ Jah 





gu; هواء عر الم‎ d 
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عصير ار تقال التعبئة نحت تغريغ هوا أو بعد إحلال غاز غير فعال كالازوت حل dab‏ 
الجوى ‏ و خزن pec‏ العنب فى درجة e "zc ۳۰-۲ sal ane v.‏ تر و مه 
او لا 2 فصل Ti» T‏ —- داخل برامیل 3l‏ علب كبيرة IFs‏ داخل ona ole‏ 


إلى درجة تتراوح بين صفر ‏ ۱۰ rj‏ حتى يم تجمدها ثم عخزن بعد ذلك Jh‏ حجر 





طرف الاے:ة۔ال فى حراز فنیحال لنحمد عصير افا که 


ais الا یز مات‎ cue عصير‎ map ويفضل‎ . die Y. — io إل درجة‎ 82 pa 
. ذكر‎ VP الااخری‎ e MI au للمادة البكتينية ولا تختاف طرق‎ 


"i » te ee 
: روات با کور‎ o 


وص صناعه AN‏ | أهمية ار a‏ عن الغا aS‏ اجمدة . ولد a‏ الوفت احاضر [نتاج 
مواد تعنفظ ole‏ وتنافس فى ذلك الخضروات الطازجة RAM‏ لها . وتتحصر الانواع 
الرئيسية ol, eal‏ الجمدة فى البسلة وفول الما وکرنب بروكسل واذليون والفاصوليا 


الخضراء و laa!‏ والذرة السكرية وعش al‏ اب والاسفناخ eu‏ و اجزر والراوند 1 


Telephone & Thomas Laxton &) Saul Jai و تلخص الاصناف ااستخدمة و‎ 

(Fordhook & Henderson Inm و‎ he sé (Onward & Alderman & Stratagem 
(Martha à واباون‎ (Christmas Calabrese) T ولكرنب روکسل‎ * (Bush 
(Kentucky Wonder ولافاصو ليا الخضراء ف‎ Washingtion & Mary Washington) 
و للذرة‎ (Perfection & Snowball) ف‎ baci, (Wax & Refugee & Blue Lake 
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السكرية Bantam) YA à‏ ع Redgreen & Evergreen‏ ) ولعيش الغراب فى 
(Agaricus campestris )‏ وللاسفناخ فى 3(Savoy)‏ بعض الآصناف الا خری ذات الآوراق 
العريضة , وللقرع (Golden Hubbard & Golden Delicious ) à‏ 

وتتلخص الطريقة العامة للحفظ فما يأتى : 

)1( انتخاب الاصنانی الطازجة (۲) تجريز الخضروات تبعا لانقدم ذكره ‌موضوع 
حفظ الخضروات داخل اله لب الصفيح ( ۳ ) السلق فى درجة تتراوح بين ٩۱۷۰‏ إلى 8۱٩۰‏ 
Lig J‏ لمدة تتراوح بين GU ٠١٠ — £o‏ ( ؛ ) الترید فی ماء بارد أو بافواء البارد 
o (‏ التعبئة مع اضافة احلول الملحى بعدتمريده ثم التجمد أو الاكتفاء بالتجمدمباشرة(1) 
التجمد البطى. أو السريع تبعً الرغبة . 
ويبين الجدول GNI‏ طرق adi‏ و التجمد للخضروات الختلفة وهو : 





انوع ETAT NE‏ | طريقة اأتحمد و 
ETE‏ | ا ڪڪ ڪڪ 
البسلة . | à‏ حالة جافة (e)‏ التجمدالسريع TE m‏ 
فول اللا "RC‏ فى حاله جار( (Ble‏ | و« و o—|‏ »> 
كرنب بروكسل . إفى<التجافةأورطية(علولملحيقرة ,)ا ه YA-| o‏ و ا 
الماون ‏ . . فى حاله جافة د و ات۲۹ »> 
الفاص ولا الختضراء J‏ حالة جانة ) عادة ) و و Y-‏ « 
laa‏ . . فى حالة جافة أو رطية د و ۲۹-۱ > 
الذرة SC‏ 4 م ف حالة جافة أو iby‏ | و dall‏ 2 اضفر c‏ وك 
عش الغراب 20 فى حالة جافة أو رطية »> » صفر ‏ ۱۵ > 
coe‏ ع bo‏ فى حالة رطية | 3 > ضفر — وا »> 





للتخزين : تتراوح درچه حرارة حجر التبريد المعدة خر AS Why‏ والخضروات اجمدة 
بين صفر” إلى لد iiri o‏ وتخزن بعض هذه الانواع كالتفاح والخوخ Osddls‏ 
والذرة السكرية والفاصولا النضراء وعيش الغراب فى درجة ‏ و" فرنمية , وتعبأ الأوانى 
بل oy ll‏ داخل صنادیق الشحن آو داغل صنادیق خدية آو ستواى شية ole‏ وبراعی 

ننظيم تخزینا حيث تقیسر حركة الهواء البارد <ولها وحيث تصف الطبقات السفلية نبا فوق 
فطع من ایب بارتفاع مانى سفتیمترات تقریبا عن طح الأرضعلىأن بقل ار تفاع‌الکومة 
الواحدة مها بقدم کامل عن السقف وبست بوصات عن es‏ انعر يد العلقة به على الاقل. 
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الشحن : وهی عملية رئيسية تتوقف عاما إلى حد كبيرالصفات العامة للبو إدالغذائةالجمدة » 
فالاصل فى هذه الصتاعة الاحتفاظ مجميع الخواص oid ill‏ المواد من حين القطف Ge‏ 
الامتبلاك » ولذاك جب الشحن Wb‏ داخلعر بات سكك حديدية أو سيارات ميردةإلىدرجة 
ملائمة لحفظما فى We‏ الجمدة وتستخدم فى a zd We‏ قطع الثلج أو الثلج الجا أوآ لات 
التريد ols‏ نظام جل السلیکا . و نستعمل كذ لكف الوقت الحاضرصناديق معزولة yilida‏ 3 
بالل OU‏ تبلغ حرارتما hE‏ من ه ۱" Xp‏ فى شحن المقادير الصغيرة الى لا تزيد 
عن معو bs‏ 5 د ا a‏ ضنادیق مزودة با لات bp‏ معدة لاعمل الماشر عند 
Ua]‏ با لتیار الکیر بانی للبواخر و تبلغ درجة حرارتما نموأ من - 4 فرنهيتية . 

النسويق : برجم وأ من ٩۰‏ من الفشل الذی منيت به هذه‌الصناعة فى dolos ye‏ 





ثلاحة معدة nally A is Vai‏ وات المجمدة © رسم تفصیلی للثلاحة الحا نبية 

درجات تحمد مناسية للمواد ATI‏ ولقد تيسر Leh‏ التغلب على هذه الصعوبة بانتاج 
تلاجات غير GU‏ مردة صناعيا إلى درجة تتراوح بين صفر إلى "١ ١‏ فرنهباية . وهی وحدات 
كاملة آشبه ثلاجات العرض المعتادة العدة a d‏ االحوم ومنتجات الا لبان إلى درجات الرودة 
العادية ( حوالى ه ۽“ فرنويتية ) » ولا تزال ALE‏ التسويق فى حاجه إلى ظام كش مرونفحی 
تسر رين الواد الجمدة داخل تلاجات ملاة فى النازل و ال‌الاستبلاك الصذيرة ,دون 
أن تتعرض للتلف السريع عند تخزینبا فى درجات أ کثر ارتفاعا عا alles‏ ما خفض قیمتبا 
a£, SUL‏ من مدی استيلا كبا واتشارها التجاری . 
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ULRI واللح » الأنواع‎ eld الفاکبةه أجبزة التجمد » التعرید‎ GL gles 
المواد ااکونة لللوحات الفا كية , ااصادر الرئيسية لافا كبة‎ cols gd 
dele GULL ASU اشاوحات »دندرمة‎ dele ومنتجاتم! المستعملة فى‎ 
. كن عة‎ Di ae Mole ghll صناعة الأنواع الأخرى من‎ a مار الفا‎ 


flan ele A 
تطلق كلمة ( الدندرمة ) فى مصر على معظم أنواع اللوجات . وهی كلمة تركية معناها‎ 
کثرة امرودة ) وتشمل الماتجات الغذائية اللبردة إلى درجة تقرب من التجمد واحضرة من‎ ( 

الآلبان أو إحدى منتجاتها بعد مزجبا بالسكر وعواد LLG‏ لامكمة واللون وا!قوام . 

وتمثل الانواع asc‏ لالوجاتهذا العصرختام حلقة طويلة من‌تطور بدأ بكاثرة استملاك 
المشروبات المرطة الباردة . وكان الفرض الأول من صناعة الالوجات هو ترطيب الجسم عند 
اشتداد اخرارة ولا Shy‏ ذلك مور MOM‏ ف البلدان الشرقية , غر أنها oso‏ فى الوقت 
الخاضر ى es‏ من e aud‏ وال مريكة لوناً Va LT s eus ae‏ 44 & 
المهمة وخصوصاً المصنوعة من مرخ الان وعصير الفا كبة . 

ويغلب انتقال eta‏ من آسيا إلى أوروبا بواسطة الرحالة الايطالى الشمور ماركو بولو 
بعد زيارته لبلاد الصين واليابان خلال القرن الخامس عشر » ثم قام إيطالى آخر بعد ذلك 
بتحسين طرق تر يدها ob‏ عمد إلىخلط الثاج ol fi cle‏ (اصودا Gath‏ درجة حرارة EM‏ 
م عرفت صناعة اجرانينة (water! ce)‏ ويقال با تقاها می!بطالیا إلى فرنسا à‏ عام ۱۵۵۰ 
بواسطة ملك فرنس! ( کارین دی مدسيس ) الايطالية الاصل وزوجة لويس GU‏ عشر » 
كذلك بروى باستمال بلاط اللاك الفرنسی ( هترى الثالث ( قطع من Atl‏ زمن الصيف . 

و تعتير كلمة ) a à AEYN ( Ice- Cream‏ العهد » وقد حلت بدلا عن الكلمتين 
Creamrice )‏ )د ) Butter Ice‏ ( , وصنعت لاول مرة فى باریس Z ۰ ۱۷۷ eb‏ نقلت 
إلى انجلترا age G‏ اللاك Jolt‏ الأول ٠‏ ومنها إلى UU‏ حيث أدخلت علما بضع تنقيحات 
وعرفت هناك باللا كتو ويستخدم الان الخاثر فى صئاعتها . 
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رة d‏ 
تتميز عماية بجمد lale‏ المثلوجات بأهميتها الخاصة » وتتوقف lle‏ الصفات العامة 
ole e‏ . وتستخدم فى ذلك طريقتان : تتلخص الاول منهما فى استعال gi lle‏ 
واللح , والثانية فى استخدام طرق امريد الصناعی c‏ وتتراوح درجات التبريد بين صفر 

و۳۲ Ale à‏ وتتقمم Eye A‏ المستخدمة إلى الافسام ASV)‏ 
و الالات اليدوية : وفيها يوضع الخلوط داخل أسطوانات dite‏ عبط gl rote‏ 





ci jah التلوحات حپاز صغير‎ ieta) بدوية‎ IT 
وتؤدى هذه اطر که إلىسرعة‎ idl Pale) lay »* هذه الاسطوانات حول‎ Sx, D وملح‎ 

عمليتى اهر بد والتجمد وهی الات منزلة . 
Y‏ الالات ذات امحركات bz, : Ash SO)‏ عن الأول ی احتواما على حركات 





OUT‏ کپرائیتان صغيرتان اصتاعة الثلوحات 


—(. = 


معدة لتحر يك الاسطوانات بدلا عن اليد » ويؤدى استمال هذه الالات إلى خفض طول المدة 
الى GLE Mella‏ انبر بد والتجمد فى القسم الأول وهی آ لات متوسطة الحجم . 
م الالات المردة باحالیل الملحية المردة : وفيبا E‏ عماية d dont sill‏ ملحی هبرد 

عر داخل تانيب dee‏ بالآسطوانات العدة dedu‏ وهی آ لات كبيرة الحجم . 

۽ - الالات المردة بالامونا : ولا تختلف عن السابقة الا فى استعال غاز الامونیا 
ai uai‏ الراشر بدلا عن الول الملحى المرد وهی آ لات كبيرة الحجم أيضاً . 

وتحتوى أسطوانات ( علب ) جمیسم الانواع iaat‏ على مقلبات داخلة للظم توذيع 
المواد الصلبة فى جميم أجزاء اخلوط أثناء العمل وكذ لك لتنظی التشمع الخرارى داخلاتفلوط 
حتى لا تصلب أجزاءه الخارجية دون الاجزاء الداخلية » وحتى عتنع oS‏ البالورات 
الثلجية فى الطبقات الخارجية على حالة iab‏ عازلة فضلا J] woh Ve‏ اليب من تخال )43 
old‏ الخلوط ما يؤدى إلى زيادة حجم المادة E SCL‏ 


الم بر اي و الى 


ویستعمل بكثرة فى المصانع الصذيرة التى M‏ منتجاتها بسرعة e‏ ولذلك لا تطلب 
ole sll‏ فى هذه AL‏ خف ضدرجة الحرارة حى التجمد الشديد.وتوةف الدرجات الحقيقية 
للخاليط الختافة من الناج والملح على العوامل الانية وهی : 

حت y ec Jia‏ درجة حرارة افواء الجوى. 

۳ - حجم حبيبات pr‏ ع SF‏ احلول الملحى DRE‏ 

م درجة حرارة مخلوط ole tll‏ عند تعيئته داخل الاسطوانات . 

وتتطاب عملية التجمد السريع صغر حجم قطع الثلج و اطلح والارتفاع النسی A‏ الحلول 
الممحى » و توجد علاقة ثابتة بين فسبة الثلج والملح فى مخا لبط التبريد وبين درجة المرودة AU‏ 
وذلك ls‏ لما eas‏ الجدول SY)‏ 


سي M‏ ها مس س 


sali bid الملعفى‎ ojja all النسبة‎ 









































Yo ه ۷,۵ ۶ ,۱۱۲ ۱۱ ,۰۱۱۷ ۱۲و۲۲‎ ]۲,۵۱ is 
۱۰ ها‎ joys} 1 ۱۱ ۵ ۰ درجة الل زاره ان سسوم‎ 


وبرجع السبب فى انخفاض درجة الحرارة عند مزج enk cl‏ إلى الغشاء الرفيق من 
الرطوبة المنفصلة انحيطة بقطع‌التلج » فعند اضافة الملح VJ]‏ تذيب هذه الرطو بة جزء من الملح 


— NN س‎ 


مكونة بذاك Y Je‏ ملحا » ونظراً للخاصية الطبعية للثلج فى | کنساء سطحه بنشاء دائم من 
الرطو à‏ فان جزء Jio‏ من الطبقات السطحية c‏ بنصهر بالتال.و Mas‏ هذه ÅL‏ امتصاص 
yee EP‏ وحدة حرارية Balil‏ لارطل الواحد 
من الاج حى حول إلى cole‏ ءتص هذه الحرارة من احلول الملحى البارد الكون فتزداد 
درچة حرارته olo. lou]‏ هذه الخاضة i> yey‏ كلا کر طح القطع صغراً فى الحجم 
وجب أن تکون قطم الملم فى هذه الحالة صغيرة الحجم الفاية آبضاً وأن عرج عاما بالقطع 
الدقيقة من e‏ 


: e E cash نواع‎ p 

يوجد تةمان عامان ole JE el E‏ أحدهما eas‏ والآخر "T‏ 
ly «al! pp‏ على نوعين فقط وهما فیلاد لفيا »(Phitadelphia)‏ نبا بو لاد (Neapolitan)‏ 
إلا أن انتشار هذه ااصناعة وتعدد أنواعما تبعاً gbt ue‏ والبلدان واختلاف الاذواق 
وظمور منتجات جديدة لها تحتوى عل otl‏ وبعض أنواع الفا كرة فضلا عن ظبور بعض 
أنواع جديدة ها خالية LUE‏ من WS‏ ومنتجاتم! ؛ فانه رؤى تنقيح القسیم السابق بدون 
الغائه حتى يشمل الا نواع المستحدئة فى هذه cae all‏ ویتلخص القسی الحدرث فما Jl‏ : 

أولا ‏ 42543 (Philadelphia)‏ : وتتميز أنواع هذا الق بخلوها التام من البيض « 
" وتتكون من الا لبان أو [حدی ERN"‏ ومقدار معين من ال مواد السكرية وآخر من الطعم 
الممعز لا ( الطبیعی ق المتاد ) وقليل من مادة ملونة ملاعة pli‏ من مقدار يسير من مادة 
مثبتة للقوام (Stabilizer)‏ و تتحصر الا نواع الميمة لهذا القسم فبا یل : 

وات (Plain Ice Cream) 423i)‏ : وتحتوى فى SF‏ على القدار الکامل لدهن 
atl‏ العتاد ( ۽ — 775( وتتلخص el yl el‏ ااستخلصات الستخدمة فى صناعتها فى الفا نيليا 
والنعناع واللان . 

۲ — دندرمة de & yf‏ الفا (Fruit Ice Cream) aS‏ وعتوی فى "d‏ عل 
مقدار من الدهن بقل عن التوع السا ur‏ اس ۲ م7 c yg ie aea‏ على مقدار من 
الغا كبة الطازجة أو احفوظة يتراوح بين ۸۴ NSF ue‏ 


ert ole ls — ۳‏ على السکرات (Nut Ice. Cream)‏ : وتحتوى فى تركيبها على 
مقدار من الدهن y* 7 Jk‏ به p»‏ الاق » غير d ye V‏ عل مقدار من الکرات 


— AeA — 


كالبندق أو الفستق أو الجزر أو الاوز أو البيكان Co‏ بين 7۵-۱ من تر كيبها . ويشمل 
هذا النوع ole Jn Lal‏ امحتوية على الکا كاو . 

d‏ — دندرمه حتویه على البسكو بت (Biscuit Ice Cream)‏ : وحتری فى le.‏ على 
مقدار من الدهن يزيد عما يوجد فى النوع الاول غير أنها تحتوی فی SF‏ عل البسکوبت 
آو متتجات uM‏ الاخری . 

Gt‏ — نياب وليتان (Neapolitan)‏ : وتتميز آنواع هذا mill‏ باحتوائها على مرکبات 
البيض كاملة أو غير PIE‏ من الالبان أو إحدى منتجاتها . ومقذار معین من 

الواد السكرية وآخر من الطعم spall‏ لها ( الطبيعى فى المعتاد ) i‏ وقلیل من مادة ماو X‏ ملائمة 
e‏ مقدار يسير من مادة مثبتة cel yall‏ و تتحصر الانو اع المهمة لهذا القسم فعا بلى : 

١‏ — بادفيه (Parfait)‏ « وتحتوی ق تركيبها de‏ مقدار وافر من دهن الان » ومن مح 
البيض Mial)‏ ( وعلى إحدى أنواع الفا كبة أو السکسرات أو أية مادة أخرى tab‏ 
لا کسام طعم yt‏ ما . 

(Pudding) go» — Y‏ : وعتوی فى تركييها على مقدار کبیر للغاية )51 مقدار 
بالنسبة (ok Jill ea‏ من دهن N‏ والبيض € ومقدار وافر من المكسرات 
ul,‏ كبة الجافة أو ab as‏ أو المسكسرة . 

Y‏ — موسيه (Moussé)‏ : وتتکون من ( قشدة مضروبة ) ومقدار معين من الواد 
السكرية واحدی المواد الطبيعية لا کساا طعم pe‏ 

۽ — أوفه (Aufait)‏ : ونتکون من قطع مستطيلة مصنوعة على حالة قوالب طوية 
الشكل . و تترکب من طبقات متعددة لا نواع مختلفة من الالوجات متبادلة من أجزاء من DE‏ 
الفا i$‏ على شرط آن OSG‏ هذه الاجزاء غير fa‏ حى لا تتصلب أنسجتها عند التجمد le‏ 
يؤدى إلى صعوبة تقطیمها بالتال . 

(Ices) Det! — UE‏ : وتتکون من AU‏ والاين الكامل E)‏ قد يستيدل الاين بعصير 
الفا AF‏ أو عادة أخرى صناعية WAS Y‏ نكبة (Uige‏ وجب عند صناعة هذا gall‏ من 
المثلوجات . ملاحظة عدم رفع درجة ترکز ااسکر عن الحد المناسب حى لا نفصل SON‏ 
على حالة محلول مركز فى قاع الآوانى المعيأة ها عند تخزینه لعدة أيام : وتعرف هذه الظاهرة 
بالادماء (Bleeding)‏ وتعادل هذه I‏ باضافة مواد غروية مثبتة m cpl gall‏ ااجیلای 
إلى الأقسام aY‏ 

١‏ -. الجرانيتة (Water Ice)‏ : وتتكون من ماء c xx‏ على مقدار معين من المواد 


— ۳ — 


السکر بة الذائية فيه وقدر يسير من المواد المكسية لاطعم والرانحة طبيعية أو صناعية وأهمبا 
اللیمون » ونحضر عادة هذه Ul‏ عل حالة لصف مجمدة وتعرف فى بعض اللغات p‏ 
Granite)‏ )ركذلك باسم Frabbé)‏ ) و نظ رأ لطبيعة OTF‏ جزءاً anis Tage‏ ويكون 
بللورات من الثاج عند تخزينه لمدة مناسبة من الوقت فى درجات الحرارة الباردة الجمدة . 

Y‏ — شير بت OKS: ) Sherbet)‏ من ماء وعصير إحدى أنواع الفا كبة ومقدار معين 
من المواد السكرية وقدر سیر من مادة ملونة وأخرى مكسية اطعم مع مقدار مناسب من 
مادة مثبتة للقوام » وقد يستبدل عصير الفا كرة بالاین الكامل أو غر LEN‏ یعرف فى هذه 
الحالة يشير بت (Milk Sherbet ) jı‏ 

۳ — لاكتو (Lacto)‏ : ولا ختلف aS j‏ عنه لشير بت onl‏ إلا فى احتوائهاعالان 
الخائر بدلا عن الان !اسل 

(Soulié ( B — €‏ : ولا ختلف USF‏ عن تركيب الجرانيتة إلا فى احتواتها 
على adi‏ 

رابع الزیج المثلج Punch)‏ ) : وتكون من مثلوجات نصف مجحمدةخالية من مواد 
مثبئة للقوام وعزوجة بیم‌ض‌الشرو بات الكحولية , ویمد هذا النوع من المثاوجات للاستبلاك 
فى بوم صناعته عادة کا يستعمل فى معظم الحالات على NL‏ السائلة 


: الفاكر:‎ clo I so Chi الموار‎ 

تتکون مثلوجات الفا كبة من مواد متلوعة KG‏ الطعم والرانحة والقوام Saw y‏ 
الخواص الطبيعية الاخرى المميزة شا . وهى : 

آولا-- الفاكبة : “تزداذ الآهمية الغذائية لللثلوجات على وجه عامسئة بعد أخرى نظراً 
à LAE lest d‏ المديدة , ولقدكانت تقتصر أهميتها فى الوقت الماضى فى de f‏ مواد مبردة 
لذيذة الطعم » غيرأن نقدم الدراسات 34 المتعاقة بالتغذية قد أدت إلى جلاء أهميتها الغذا ئية 
تبعاً لما تحتويه من العناصر الغذائية التنوعة . کا كان لتقدم الثقافة النذائية الصحية بين طبقات 
الشعوب الاثر الا كبر فى تقدم هذه الصتاعة سواء من الوجبة الصئاعية البحتة أو من ناحية 
تعدد أنواعبا الختلفة . 

وقد استخدمت مار الفاكبة فى صناعة بعض آنواعبا تحت تأثير عاملين crepe‏ ها 
التخلص من قدر من الجزء الزائد منبا عن حاجة الاستبلاك SI‏ » رالتوسع‌‌استخدامها 
الضذانی تبعاً لخواصه! الحبوبة » وليس أدل على ذلك من قصر احتواء مثلوجات الان على 


ما 


oc tah‏ ۸ مم مقدار fis‏ قد Gas jas‏ فى «ض اغالات عن C) cui‏ )وهر 
الفيتامين المقاوم لرض الاسقر و ط والعامل المساعد الهم فى تكو ell‏ والاسنان والذى 
بوجد فى Gan‏ أنواع الفا كبة وخصوصا فى ار الموالح je‏ حالة « dlls ge Dads‏ 
تتم مار الفا d aS‏ الوافرة من DROP FI ep Je S‏ 
s‏ احاض مبمة فى gie ui | ide‏ فضلا عن EIS‏ المرطب لبعض eld‏ وقت 
اشتداد الحرارة » وتعمل متلوجات oT‏ على رفع درجة < 0 الجسم تبعاً لارتفاع القيمة 
الحرارية للدهن « وفضلا عن ذلك تحتوى ار الفا كبة de)‏ عكس الامن ) على آملاح معدنية 
تزيد عند مشيلا بالجسم احتياطيه القلوى و تعمل على معادلة اطموضة الى قد >تويها البول فى 
بعض de MYL‏ . 

ولس هناك شك ف فائدة البان وفى الا فرادها بیعض الخواص الطبيعية والهيوية دون 
الفا كبة . ولذلك يفضل استخدام الالبان والفا كبة معأ فى هذه الصناعة كلما تیسر ذلك . 

1 تصلح t‏ أنواع ay uu‏ على وجه عام للاستعال فى صناعه المثلوجات us ٠‏ 
بالذكر هنا مار الشايك والوا والمانجة وا لشمش والخوخ od, cially‏ والوز والبلم 
وال ناناس ‏ وتستخدم القار الطازجة ile‏ هذه الصناعة » غير أن انعدام وجود بعض 
أنواعبا وقت صناعتا بستدعی آخیانا تخزين هذه الثار على حالة صالحة للاستعال بدون 
أن یتطرق الها Gill‏ حى وقت اطاجة الما . ولذاك يقوم الشتفلون بصناعة مثلوجات 
الفا aS‏ إما hiz‏ عار الفا aS‏ به على اد عم ا yia‏ داخل عل بكبيرة من الصفیح 
فضلا عن exe!‏ على ole‏ الفا af‏ المحفوظة فى العلب الم ا ) « وکذاك 
عل القار الجافة والمسكرة فى كفاية حاجتهم s‏ 

و براعی عند nat‏ مار الفا as‏ على وجه عام للاستعال فى صناعة ااثلوجات جزتما 
إلى أجزاء صغيرة cen‏ ولا شترط فى الثار الستخدمة الحجم SO‏ أو حسن الشکل . 
بل براعی فيبا ha‏ مدى US ١‏ للنضج السکامل بغض النظر عن الحجم واللون . 

ثانيا المواد السكرية : تعتبرالموادالسكرية على اختلاف أنواعبا يكونماإحدىالمكونات 
الرئدسية للشلوجات »› ويتراوح: رکز ها 3 ال رکب at ji‏ ۵ بين ۱۵ — )۰7/۲ و تنحصر 
فائدما فى قمتما الذذائية و ELO dala colt‏ المالوجات قواماً مرناو قوة AM‏ 
فضلا عن سيئها لطعم المثلوجات وإظبار الطعم الطبیعی المميز ها . 

وبحب أن تحتوى المثلوجات على مقدار مناسب منبا إذ تساعد على ] كسابها مرونقق 
القوام وطما مستحلبا, ويؤدى ارتفاع تركيزها الى شدة حلاوة المثاوجات وخفض درجة . 


— 23$ — 


حرارة a eaa‏ حين بوّدی نقصما إى آله حلاوة Milla‏ وإلى عدم «ali icit.‏ رام i‏ 
الئلو جات ء وعيزها بسیولة لساعد على ie pe‏ تجمدها فى درجات aos all ge‏ أ كثر ار تفاعا؛ 
"قرب boas‏ من الصفر الئوى . وهیدرجة Mand‏ عادة , وتکون‌داعا تبعاً ندا لخاصية , 
بالنوع الاخير من ote gh‏ عند التخزین لعدة آرام . بلاورات صغيرة من الثاج لاتفصال 
ماحتويه من الماء و cada‏ وین الحدول Vi‏ و درا رأرةالباردة أ جهدة fe‏ سکر بة 
dake‏ فى iV ce‏ السکریة وهو : 


) & yl درجة التركيز المثوية لاسکر فى احلول ) ( در جة التجمد‎ ( 
Aga VBS lu s. on, o9. oues ار‎ 
* © ۲, DD 0 0. 5: e. م‎ ۳ 
» YW cR ss se x 86$ 7. ۱6۸ 
TEE BS ge o a WW XB 
و‎ a ی مت‎ po s s. ره‎ ۳ 


ویتضح من الجدول السابق تأثير رفع ترکن السكر فى احلول السكرى على درجة 
التجمد حيث تنص درچه اطراره ۱,٩‏ درجة å gia‏ عند ازدیاد درجة A‏ دارا .4348 
۷,۲ بز أى من ۱۲ مر إلى ۱٩,۲‏ ب وبطبيعة الامر فان هذه القيمة تتوتف على درجة 
X‏ ومدی قرا من صفر gu ٠ E‏ آن درجات التجمد slog‏ اخفاضاً کا ازدادت 
درجات ال كيز Ei‏ بزداد طول الوقت اللازم لتجمدها ؛ وتنطيق هذه الاعتبارات اما على 
جميع المواد ال خری القا بلة adl‏ بان اتی قد تستخدم فى صناعة المالوجات . 

Gale} وهی مواد غروية تکسب المثلوجات عند‎ (Stabitizers) المواد آذشبتهللفوام‎ : iu 
فن العناد عند صناعة المثلوجات عن مواد غدير‎ , WILL, قواما ولزوجة وماما الاجار‎ 
غروية أو ضعيفة الازوجة أن تتعرض بعد امام تحضيرها مياثيرة آوعند تخزینها لمدة من الوقت‎ 
(gl) من‎ digs إلى انفصال الماء عن المكونات الاخری وتجمده على حالة بللورات‎ 
فى استمال اواد‎ pate ومذاقاً خشناً غير مستحلب » وجب أن‎ Las تكسما قواماً‎ 
وأن تکون خالبة من الشوائب عدعة اللون‎ Gf للقوام على المواد الثقية‎ cati 
Mays والرائحة » ویعتر الاجار بكو « أفضل هذه المواد حيث يكسب الشلوجات لعة‎ 
ويتراوح المقدار اللازم (ضافته هته بين ب,ء إلى ۰,۲ + كذلك يدتعمل بكثرة فى هذه‎ 
ویتراوح القدار اللازم إضاقه من‎ i الصناعة الجيلاتين بعد خلطه بأحد أنواع الصموغ‎ 


— ۱۲ 


الجيلاتين بن ه,. إلى ۱ بز و حضر belie‏ من العظام أو الجلود أو بقایا الأسماك . 
ولص طريقة إضافة المواد el yat‏ إلى مكونات الالو جات » فى مزجماجيداً عسحوق 
ناعم من المواد السكر ية ثم تضاف بالتدريج إلى مزیج ole Jl‏ مع تقلیما فيه باستمرار, 
وتتحصر فائدتها فى تکوینها لذرات غروية dy Soy Se‏ الحجم صلبة ساعة فى e A‏ السائل 
مكونة بذلك UL llf‏ اتجمد السريع والتخزين الطويل دون انفصال مکونانه . 


ido. ay جات‎ AC صناعة بعض‎ g ستعمل الییض‎ : gom un رابیا‎ 





(Emulsifier)‏ و ستحدم على حالته الطازجة أو على حالة مسحوق مجفف . كذلك قد بقتصر 
استخدامه على زلاله فقط أو على die‏ الكاملة ( المح مع الزلال ) ؛ ویتمیز مزج الحلوجات 
انحتوى على المقدار المناسب من البیض بسرعة امتزاجه باذواء أثناء التقليب داخل shee‏ 
التجمد › وقد برجم السبب فى ذلك إلى ماعتویه البيض من الاملاح , c‏ تسخين EM‏ 
بعد إضافة البمض إلى درجة و ۱" فر Lie‏ التخاص من الطعم الخض لابيض , وفضلا عن 
ذلك فان إضافة البيض إلى الثلوجات ريد قيمتها النذائية حيث >توى البيض على مقدار 
من الرطو بة قدرها ۷۳,۷ ومن ار وتن ۸ر٤‏ 1بر ومن الدهن y o‏ ومن الاملاح 
العدنية ١‏ ره . 

خامسا ‏ المواد (Fillers) MUM‏ : وهی مواد قد تضاف إلى ااثلو جات لتزيد حجمما 
ولتقال من IEF‏ صناعتها بالتالى ومثاشا!انشاء وال جلا تينو الدق.ق ۱ وتعتر الصموغ كذلك 





على اختلاف EK Yel gl‏ س al‏ الواد المالئة Lata‏ الصمغ (India Gum) G4)‏ 
(Gum Tragacanth) ;‏ . | 
سادسا ‏ الواد الماونة : تستعمل المواد اللونة بكثرة فى تلوين الشراب والماه الغازية 
t cle th,‏ وميل Q sal‏ والشرة.ون إلى al cé orale VEI‏ الاعتقاد بعلاقة الطعم 
باللون » وم فى ذلك على عكس البريطانيين والأمريكيين الذين لام‌تمون Vb‏ بتلوين أغذيتهم 
إلا بقدر يسير AAN‏ مقتصرين فى ذلك على أنو اع معينة من المواد الغذائية . 
ad,‏ حظرت الآشريعات الغذائية العمول ما فى بعض البلدان الاجندية استخدام 
الصبغات المعدنية . ونصت على أن o SG‏ الواد a‏ نة المستخدمة [ما أنتكون نباتية الاصل 
3 مس:قطرة من òl hs‏ الفحم الحجرى ‘ E hh Pr‏ 
١‏ — الصبغات الصفراء : EKN‏ وكذلك Naphthol Yellow‏ . 
۲ — الصیغات Ponceau R. Amaranth & Erythrosine * Atl‏ 


٩۱۳ ~‏ مت 


Yellowish Guinea Green B & Light Green S.F. * الصبغات الخضراء‎ — ۳ 
Indigotione ' ۽ — الصبغات الزرقاء‎ 


وراعی استىال ه_ذه المواد على حالة مس أ حم 


قء حيث تتعرض ام سل اللونة لاف 
LIP‏ السر بع فض لا عن E‏ لو نها عمل orga‏ الطو بل Jsa e, t‏ ضير blll‏ 
a‏ المطلوبة على حالة محلول Glo‏ بالمقدار الناسب من السیحوق تبعاً لحاجة العمل . 

نايعا - sist)‏ ختلف مقدار ما تحتوبه مار LE‏ من اموضة باختلای 
s‏ اعبا . کا مختلف à‏ النوع الواحد منوا باختلاف se)‏ ی ومدی | WES‏ لانضج 
odd ss "y‏ الاعتيارات als‏ على الشتعل odr‏ الصناء» hi>‏ 5 او 4.2 pia a‏ چا زه 
على حالة ثابتة bas Go‏ بطعمها pall‏ ما , و تتر اوح درجة الخوطة المناسية فى اللو جات 
بعد el‏ صناعتا ران ۸ر‘ إلى 419" PA‏ معدر ۵ کدامض ستر í d‏ و.ودی gon d‏ 
تركيز اموضة فى cle Jl‏ إلى نقص مقدار المادة i‏ فضلا عن ١‏ كتساما طما خشنا: 
و à cle Jl De‏ هذه الا لسر عه انصرارها ALME‏ تعر po‏ للجو D TAM FX‏ 
ومن العاد لذلك معادلة القدر tly!‏ من الموضة باضافة إحدى المواد القلوية إلى és"‏ 
ole gat‏ قبل Vis‏ داخل آ لات الريد » aly‏ هذه المواد هى كربونات الصودوم 
وإبدرات to SJ‏ 1 کسیدالک لسیوم 3 LAS ga y ‘ p smiali ES‏ القدار ell‏ إضافته 
مما على الاعتبارات الانية : 

١‏ — القدار الحقيقى الحموضة بالزیج 

Velo بعد‎ cole Xll ضه‎ paml المقدار الرغوب وه‎ — Y 

٠ نوع المادة القلوية المستعملة‎ — e حجم المزيج‎ r 

J^ Pee‏ القلوى الستخدم فى عماية التعادل 

ولإيضاح ماتقدم نورد SUM‏ الاتى : | 

ماهو وزن مادة بكر بونات الصوديوم اللازم استخداءها فى معادلة الموضة الزائدة الى 
£x rss‏ زنته ۲۰۰۰ رطل حتوی على ۲۸,. da ls v)‏ كحامض ستر يك Sr‏ تصیح 
do FI‏ النهائية ,. bo‏ € 

مقدار الخوضة الزائدة v VIE ex = “YA m‏ ( وهو بوازی ۰,۰۸ رطلا من 
الحموضة الزائدة مقدرة کحامض ستريك فى کل ۱۰۰ رطل (glos‏ 

جموع مقدار الموضة اللازم معادلته! ‏ "* شک در رطلا 


ولا كان الوزن sok sit!‏ 5 و نات الصوديوم هو ule Ag‏ 


— Wt — 


iz 2 لعادلة 1و۱ رطلا من‎ \ ale} اللازم‎ aM الصوديوم‎ e y SX مقدار‎ Ps 


۸ < A 
by ye AL > A 
لط د‎ VAY 


تقدير امموضة فى متلوجات الفا كبة : تة_در الحموضة ف المثلوجات على أساس کونبا 








. مك‎ uale 

ولا ون ای انش ار احد من لول قلوى pte‏ آساسی يتعادل مع السفتیمتر 
الكت ار اعد من xl uale dale‏ بك 356 اماس 

ولا كان السنتيمتر المكعب ael JE‏ من حامض الستريك العشر الأسامی عتوى على 
6 جراماً من حامض الستريك النقى AAS‏ 

. عدد oh eiad‏ المكءية من الحاو J‏ القلوی العشر أساسی مضروبة ف العامل 
۹4 تعطى مقدار حامض الستريك مقدراً بالجرامات فى العيئة الختيرة . 

وتكون النسية المثو ية لمقدار حامض الستر يك فى مزيج الثلوجات SIL‏ تساوی 


عدد السنتیمعرات‌اسکمة من القلوى اعشر أساسى ا e, ONE‏ 





۱۰۰ X 


مقدار Gal!‏ المخديرة مقدرة بامجم أو الوزن 

و یفضل عند تقدر Gas Al‏ هذه الحالة ad‏ العرئة إلى أربعة آمتال حجمبا نظرأ لما 
Er rper qu‏ 

Lt‏ — الخواص الطبيعية المميزة اللثلوجات : تتوقف الصفات المميزة للثاوجات على 

il JI — ١‏ والطعم والنكة : الراحة إحساس Koa‏ حاسة الثم » ونشأ عن احاض 
ومواد عضوية طيارة و نظبر بوضوح فى عار الفا كبة اختلفة ‏ وهى فى الفا كبة سربعة الفقد 
بفعل بعض العوامل التلفة tol gb‏ كا +رارة المرتفعة والا كسدة . 

وأما الطعم فبو إحساس تدرك حاسة الذوق» وينقسم إلى أنواع عديدة فنه الطعم الحاو 
للسكر بات والطعم atl‏ للفا كبة الحضبة والطعم الملحى للا ملاح وهكذا « ويتميز الطعم 
بعدم تعرضه للتلف السر بع كالراعة نظراً SLT‏ من مواد غير متطابرة » غير أنه قد يتأثر 
بالتسخين الشدید الستمر فبتغير إلى ab‏ مطروخ . 

وأما التكبة uà‏ إحساس aan‏ النشأة ید cede‏ حاستا الشم والذوق معا » وترجع إلى 


— 1jo ~= 


المركبات الطيارة التى تحتوما المواد الحيوية » ونكرة الفا كبة غير ثابتة سر pa dar‏ واإتاف 
أو yal‏ بالوثرات الو ة أو بالمعاملات الصناءية كااتخزين الطويل أو استخدام bb‏ ارة 
المرتفعة لمدة قصيرة من الوقت أو الرارة المتخفضة لمدة طوبلة كذلاف تتعرض مار الفا AS‏ 
عند حفظما داخل الثلاجات kd‏ كسد عند ملامستا Mu‏ اجوی مدة طويلة من الوقت ١‏ کا 
قد عاص Uam‏ رواخ عند yaad Mose‏ ألواد ذات الرو اج 53i‏ « و تعتر i‏ 
tel‏ العامل الهم المؤثر على مدی الاقبال التجارى على cole ltl‏ ولاحصول على نكبة 
ajke‏ جب الاقتصار على استخدام خامات جيدة ومراءاة الدنة النامة فى مز جما Und‏ مع 
نز ينما بعد sal lib lapas‏ اعد المبيئة بعد . 


وتتاخص al‏ آنواع الظواهر المكسبة ole td)‏ طعا رديئاً فا b‏ : 

)1( الطعم المر : وينعاً ما عن استعال VM‏ رديئة الصنف أو عن استمال أبن أو 
قشدة تالفة » ويؤدى تکاثر بكترا (Streptococcus Caseiamari)‏ ف الان ومنتجاته إلى 
[ کسام مرارة لاذعة . کذلك بودی dated‏ مادة إيدر وكسيد الک اسیوم القاوية فى معادلة 
الخوضة الزائدة AU‏ عقدار ay‏ عن الحد اللازم إلى إ كساب المثاوجات طعا مرا أيضاً . 
555 شدته على eo ES‏ . 

(ب) الطعم المطبوخ : و Lei‏ عن سوه تنظي عملية البسترة سوب ارتفاع درجة ارارة 
الستخدمة » أو ead‏ تقلیب fM‏ عند E glued‏ قد يرجم Ca‏ إلى استعال آلبان Ae‏ 
رديئة الصنف » أو إلى استمال آلبان مركزة » إذ كثيراً ما تحتفظ بطعم الطبخ بفعل الحرارة 
المرتفعة المستخدمة فى تكشفما . 

dale Naa نظيفة أو غير‎ abe "n laces ^l ويرجع إلى‎ : IM shl! ( > ) 

من القصدير فى تحضير أو تخزین £3 المد لصناعة sith‏ ات كاك قد يرجع هذا الطعم 
إلى القيام بمعادلة io yt}‏ الزائدة e£‏ داخل أواق معدنية Fe‏ يؤدى استخدام الارای 
المعدنية فى تركيز الألبان أو غيرها من مكو نات المثاوجات إلى إ کساب النتجات بعد Ua SF‏ 

)> ( الطعم القلوی النائیء عن GA‏ المستخدمة فى معادلة ال#وضة : وتلاحظ هذه 
الظاهرة فى سقف الحاق تبعاً لتوع المادة القاوية المستخدمة فى معادلة الحوضة الزائدة Est‏ 
الثلوجات i‏ وكثيرأ ما نتعرض مزجات اثلوجات للا" كدة بعد معاملتها مواد قلوية » 
ولذلك بفضل الاقتصار فى هذه الصناعة على خامات غير شديدة Ro E‏ مع dale‏ خفض 


٩۱٩ 


مقدار الخوضة الزائدة ( عند الاضطر ار إلى استخدام مار شديدة الخوصة ) بدون التجاء إلى 
استخدام المواد القلوية . 

(ه) الطعم الضعيف » وينشأ عن استخدام خامات ضعيفة JE‏ 421 والطعم . 

۲ -. القوام : بحب أن يكون قوام المثاوجات بعد e£]‏ صناعتها We‏ معاسکا خالا من 
البلاورات اللجية ‏ ويرجع السبب فى OSS‏ هذه اللاورات إلى امخفاض 7 5f‏ المواد الصابة 
الذائية ole JU cle je‏ وتجمدها UU‏ درجة من الرارة تقرب من الصفر الئوی. 
ویو Pow‏ ن هذه البااورات إلى ! كاب المثاوجات قواماً Nene‏ وتعر فكي TL)‏ 
بالقوام الخشن . ۱ 

وبحب أن تستخدم فى صناعة المثلوجات الواد الثبتة للقوام حى تكب مكوناتها قوة 
تماسك . ويؤدى عدم استخدامها أو استعال أنواع رديئة منها إلى انصهار المزيج حال 
تعر رضه لدرجات الرارة العادية و aaa‏ با تال فوة SA‏ . ولا عنم وجود ااواد الصلية 
الذائبة فى ULI ole Jl ley‏ من الواد المثبتة ol gil‏ تعرضبا لمثل DIL) ode‏ 
ویعرف القوام هنا el sly‏ الضعيف . 

ويؤدى استخدام المواد el gall 4th}‏ مقدار بز يد عما تتطلبه هذه الصناعة إلى ۱ کساب 
المثلوجات طعا bey‏ شديد القاسك » وتتميز اللوجات‌فی هذه JUI‏ باحتفاظها بشکلما العام 
مدة طويلة من الوقت دون أن تاصبر » ویعرف القوام فى هذه احالة بالقوام الازج . 

ويؤدى عدم امتزاج المواء عکونات ole ja‏ الثلوجات إلى ١‏ كتساب هذه المثلوجات 
تواماً صامتاً كثيفاً غير صا للاستبلاك . 

المصادر الرئيسية لها كبة ومنتجاما ااسته‌ملة فى صناعة المثاوجات : وتتحصر فى AI‏ 
ERE‏ احا و shall‏ داخل الاب y‏ الاه والسکرة ۰ وعصیر الفا كي ah hy‏ 
MES,‏ والمر ببات . 


: الها كيم‎ Sax 

الخالبط الاساسية لدندرمة الفا كبة : وهی jede‏ دندرمة الابن الخالية من مواد الطعم ؛ 
Jats‏ ف المعتاد كركبات أساسية فى صناعة الأأنواع الختلفة للدندرمة ؛ ويعرف مخلوطبا 
بالفاكبة أو bee‏ بدندرءة الفا AF‏ ويتركب الخلوط الاساسی من اواد الانية : 


دهن . . . ۱۲ - ؛( بز | مرکبات اللن الصلبة غير الدهئية ٣ء‏ ر 
کر xe SA uiii qe SES‏ 


NW —‏ س 

و تتحصر فوائدها ف بان : 

۱ — الدهن : و پکسب الدندرمة طعا دسا وقواماً Lets‏ و مصدره oll‏ الکامل والقشدة 
olt,‏ الکثف وا لیطبا . 

KJ zo‏ ۱ هکیت الد ندر مه الطعم nts‏ و مصدره a‏ — و البنجر والعسل 
الا ببض . 

ot و تون و هم درها‎ rik ace e$ A TX. : الصلية غير الدهنية‎ call مر کبات‎ -— Y 
فى حمين‎ 4 (Overrun) إلى زيادة ربع ألد ندرمه‎ eiat بالحد‎ PI الكامل والفرز ۱ و دی‎ 


: lea (ym دوبان‎ pu) da یب الد تدر‎ dl ار تفاع دار ها‎ Soy 


) المواد الصلبة. لاعن (روکذا السکر‎ y الجيلاتين : وتتحصر فائدته فى من‎ t 
بللورات كبيرة الحجم > فضلا عن رفع درجة ازوجه الدندرمة (أى إلى إنتاج وحفظ دیع‎ 
الدندرمة بالقدار المطلوب ) كا يعمل على تخال الحواء لزب واحتفاظه بقدرمنه بتسكوين‎ 
مما يساعد‎ US منم تجمم الکزن‎ des . حول الجزيئات الهوائية الدقيقه‎ X جدران‎ 
. على تمثيل الدندرمة وهضمها وخصوصاً با لنسية للا"طفال‎ 


ونذ كر فما بل تركب بءض الخا لط الاساسية الشائعة وهی کالای : 


(Jeo ty) rave - (om vey الاول : قشدة ( تحتوى على‎ Sa 
dier put uoa je 
elm 5 CHR . حبلاتین‎ 

Soa. so 3 qd. E eue 9. 

الت ركيب LAN‏ ; قشدة vv de SSF)‏ با دهن ) A PE:‏ (۳,۷ دطل) 

"ie o ^ —‏ #00 رطل 


Jl» - Vo RN کت‎ ah تیم‎ po 


el > چیلاتین‎ 

هأم ا ...> . Yo S6‏ لتر 
الت ركسب اشالث : قشدة ( تحتوى de‏ ۲۲ بز دهن ) n‏ رطل (Jeov,v)‏ 
e‏ لان Jhs. os Je‏ 

pes‏ 0, + درطل 

لن كامل أو فرز ۵ JJ‏ 

جبلا نين ' 1وه جرام 


— WA 


التركيب الرابع : ( وضع الاستاذ على حسن فبمى ‏ مدرس OUI‏ بكلية الزراعة ) : 


4e xe de GER db bud‏ لاه اين 
Maes. e xe Me oue dé Be‏ 

oie Auer. A. دك‎ o M ای يه‎ 
چ‎ He oc. xb owe d^ xb 


وا کیپ آخری : zu‏ الجدول الای : 





وزن مکونات الوط Jb‏ 


Mi‏ زن Vd‏ للم 
ت ۱ جبلاتن i‏ الوزن alg‏ لامر یج 





pa |‏ بن aci EN ue‏ | قل التجمد 

لاحك EFFI REANO‏ عد اعرد كد ديم 
[ara ey ie ۱۳۲ | — ۱۱۰۷ | ١‏ ۱۰۰۰ 
VASE ۰ ۰ ITI ۲۵ | veg Y‏ ۱.۰۰ 
UM | ° | ۱۳۰ | VIMY] oœ ٩1,۲ | Y‏ ۱۰۰۰ 
TT. oA, o ۱۳۰ ۱۱۵7 Vo ٩۰,۸ | t‏ 
o | ۱۳۰ | ۵ Vee ۸۵,۶ | o‏ 011,1 ۱۰۰۰ 
1 عم | ۱۲۵ | ,۱۱۱ ]| ۱۳۰ | otan] o‏ | ۱۰۰۰ 
o | ۳۰ yea Y| ۰ ۷,۱ | ۷‏ ۵۳۱۱ | ۱۰۰ 
]3529 ۵ ! ۱۰۷,۱ | ° | ه ۵۱۳,۸۱ | ۱.۰۰ 
o | ۱۳۰ | ۱۰۵ ۱ Yee | 1۳,۸ ^‏ ۲ > | ۱۰۰ 
٠‏ | و۸ه | ۲۲۵ EE | tVA,V; ° | MUI M‏ 
Jeee £1NY o | Me | Pr Yo: | oY ١١‏ 
Jere m o | we | ٩۸,۱ YVe | ev ۲‏ 
Anjo) Yu | ۲ ۳‏ ۰ ۷۳۶ | ۰ 4۲۹,۲۱ ۱۰۰ 
E | 4,4 rre, | YAA | ۶‏ تم ye‏ 
Jers Yaj o ۱۳۰ | ٩۲,۲ | Tor ۱۰ ۳۱,4 Yo‏ 
YVA] ° ۱۳۰ ٩۰,۱ | ۵ yr [ya‏ 1۰۰ 
pee | ۳۵", | ° ۱۳۰ | AA | fee | Yeu ۷‏ 





طريقة تعضیر الغاليط الاساسبة : تتلخص فى ست عمليات بالترتيب OY)‏ 





۱ - وزن وخاط مکونات ا الط : وهى أولى العملیات و تلعص في وزن الکونات 


M4 —‏ — 
| #تلفة وخلطماء وبراعى ]4,15 Jo co‏ من الماء و nz‏ إلى درجة وه فر dig‏ 
وإضافةه بالتدريج إلى cl‏ ; 

aul Aly فر‎ 9100 — Vo. دان‎ c2 ذلك در جه‎ d السترة : واستخدم‎ — Y 
: السترة إلى نوعين‎ Pl em dol. اصف‎ 
الأول منبما وهو الشائع أفقى و>توى بداخله‎ 
الماء الساخن أو‎ oa على أنا بيب حلزو نية معدة‎ 
"ES الیخار و :دور هذه الا تایب حول حور ها‎ 
وان ساب‎ casio م مله من‎ de با تال الى‎ 
نفس‎ ONG fant و‎ Lae بیعضبا خلطاً‎ ott SO 
رأسية‎ TM Ei dia 5855 ‘ الوفت‎ 
نتکون قدورها المعدة لاستقبالالخلوط من‌جدر ان‎ 


مزدوجة لرور الماء الساخن أو البخار بيئهما , ا 





تو جود بداخلما wld 4,) 1 wiles‏ مضارب co»‏ 
والاذابة UT‏ الاسترة . gle>‏ لوزن القغدة واللن 


۲ - الخض والتجافس : ویتحصر الفرض الرئيسى من هذه العملية فى توزيع حبيبات 
Ey ASS dai caa‏ متجانسا فى جميعأجزاء الخلوط وتؤثر مباشرة علىقوامالدندرمة, 





رتلخص نظريتها فى دفع MI‏ نت ضغط مر تفع ( مود بوا-طةطلبة ) خلال صمام دقيق 
يقابل رجه سطح صاب : و#توى بعض Pj Yl‏ المستعملة على وحدة واحدة من النظام 
السابي فتعرف بأحادية النظام أو علي وحدتين فتءرف eti.‏ النظام . 


— We س‎ 


وبراعى عند العمل تقل ا قاط بعد fant‏ ته هماشرة ( حست لاتقل درجة حرارنه عن 
(iir ۱9۰‏ إلى أجرزة ال (Homogenizers) o‏ واستخدام ضغط قدره ۳۰۰۰ de‏ 
فى الالات r۰۰ — Ness E ees . ole YI‏ رطل ثم dde» Your — jeee‏ 
مرحلتی الالات الثنائية على pu‏ 





حہاز At‏ حهاز اتبريد الأابان بعد البسكرة 


؛ - asd‏ ويتلخص فى تبريد الغلوط بعد ترکه مباشرة ie YI‏ الخض إلى درجة 
٠‏ فرنميتية أو Jl‏ ( مع عدم بلوغ در جات التجهد ) » وتستخدم فى ذلك آ لات تمر يدالا لبان 
المعروفة » حيث مرد أنابيبها العليا بالماء والسفلى »حلول‌ملحی مبرد » كا قدتبرد الا نا ييب الواقعة 
بالقرب من‌القاع تر بدا T unus‏ بالامو نا أوبأى غازمرد آخر eas ys‏ المخاوط داخل<وض 
حيط a yc ull‏ المذ كورة ٠‏ کا قد استخدم أية طر di "P"‏ ید کالاحواض old‏ 
Gy AL) Uu‏ المعدة لمرورالماء البارد أو الحاول المرد أو اممردات ذا تالصتاديق المقفلة 
وغيرها parts ss‏ الغرض من هذه العملية ف منح أو تقلیل م والاحياء الدقيقةالموادة للحموضة . 

Lig بعدتير بدها ای‌درجة» )"فر‎ LAAN التعتيق : و تتلخص هذه العماية فى تحزين‎ o 
للقوام‎ dade كادة‎ os MA did اعات وخصوها عند‎ e أو آقل لمدة لاتقل غن‎ 
تکون بالورات‎ Và Jona غرو‎ UE (را بطة) حى بتحدالجيلاتين ببروتينات المخا لبط مکونا‎ 
. عند استمال رابطات آخری غير الجيلاتين‎ s هذه العملية‎ Jio] كبيرة من الثلج  و عکن‎ 
وتستخدم عادة لتخزين المخالط أحواض كبيرة أفقية أو رأسبة ذات أنابيب حلزونية لتر بد‎ 
. ومقلات لحفظ حرارتم! فى حالة متجالسة‎ 


س ۷۱ سب 

— إضافة مواد الطعم : و Va‏ فقط كار الفا كية ومنتجانما وشرحها مبين بعد . 

y‏ - التجمد : وقد سبق شرحه » وتراعی الاعتيارات GY)‏ عند استمال الالات 
المردة عدا ليل i‏ هاردة xj‏ بغاز ات مبردة وهی : 

)١(‏ إدارة AT‏ التتريد (ب) السماح عرور الحلول الملحى ا برد أو الفاز المرد 

) > ( تعيئة امخلوط ( بعد تصفيته ) داخل قدر التجمد بأ لة التتريد 

) >( إضافة dare ( a ) — HT‏ حی a| gall‏ ااطلوب 

رو ) Gla!‏ مرور الحاول الملحى المرد أو الغاز المرد 

(ى) الاستمرار فى حربك القلب داخل الخلوط حى الزبادة اارغوبهة فى الريع ثم 
رقع 4a jai All‏ من القدر : 


و ai‏ هدم العماية ule ur igs‏ دقان 





e‏ كير Aa»‏ رمم تفصيلى للجراز أغا نی 


كذلك تراعى الاعتبارات ui‏ عند dial‏ الالات all‏ | ابردة pill cl‏ ره : 

١ )‏ ) تركيب الاسطوانة ( العلية ) داخل الجماز عم Mies‏ بالمخلوط اآبارد وإضافة الادة 
الحاملة للطعم و dar‏ بأداة ثم تثبيت المقاب ذى المضارب داخل الاسطوانة . 

pat (=)‏ ألثاج CT cals‏ :15 على cl 4 x an Ji yd‏ إلى قطع صعيرة obs‏ 
الفراغ حيط بالاسطوانة جما ومراءاة حسن تنظيم املح محيث es‏ نقریبا فوق السطح 


مت ۳۲ — 


)>( الادارة ”5 dere]‏ و Yo or lue las‏ إلى ۳۰ 42.35 عند Sata!‏ الا لات 
الکیر بائة , و نحواً من الساعة الكاملة فى حالة الالات اليدوية . 





Ae Vua) om‏ و جزرن اللو حات مقام a. I‏ الزر اعه 


إضافة الغا 4 ومنتجاتما المخالط الأاسبة : تضاف الفا AS‏ أو منتجاتها الى المخاليط 
الأساسية الدندرمة فى إحدى الراحل GW‏ 

١‏ - قيل التجمد والتصلب. 

۲ - قبل ا کال az‏ المخلوط . ' 

۳ ب بعد el]‏ صناعة الدندرمة والإضافة بالمزج أو بالتشرب البسيط . 

وجب po‏ تركيز الواد ااصلبة الذائبة Wh‏ كبة أو منتجاتها المعدة لهذا الغرض إلى 
حد Jile‏ ترکیز ob M‏ الصلبة الذائة عخلوط الدندرمة حى تتساوى درجتا تجمدها . 
ولذلك تمر الفا AS‏ أو منتجانها عقدار من السكر pal‏ بين ۲۰ - ۲۵ بز من às‏ 
seals‏ فى درجة الفلیان لمدة م o‏ دقائق حتى يتم امتصاص السكر وحتى تتلف y E‏ عات 
المؤكسدة بالتالى ‏ کا يكن أحياناً الخلط والتخزين AS‏ كاملة بدون تسخينحتى يتم الامتصاص 
على البارد للاحتفاظ بالواص المميزة ta‏ أو منتجاتها ely ss‏ تيف ال -كثفات وال بيات 
أو تعديل مقدارهمافى الخلوط تبعأ لتركيزها بالنسية BUSS‏ الدندرمة . 

ويفضل Klo‏ عدم تلوین obey Jl‏ والا LET‏ بالاونالطبيعى ASW‏ غير آن‌رغبة بعض 
الست‌الکین أو طبيعة بعض العمايات توجب Ekol‏ استعمال NA‏ . وبراعى فى هذه 
الحالة استخدام المواد الملونة الصالحة من الوجرة الصحية » وقد سبق ذ کر آنواعبا الرئيسية 


— wr — 


بالباب اثالك من هذا الكتاب . 

وقد يفضل أحياناً إضافة بعض التوابل كالقرفة والقر تفل , أو hasal AALT‏ 
لبعض AN‏ كالليمون والم‌تقال والفرامبواز لوجانبری ) والرازبری . ولذأك :زج 
LIAL‏ قبل ااتجمد على حالة سائلة . 

رن دام Sle}‏ الفا كبة أو منتجاتها إلى الخالط الاساسة قبل Ma‏ لالات aem‏ 
had‏ مباشرة ( مع مزجها. بالمواد الملونة والخلاصات الطبيعية عند الرغية فى ذلك ) 
وتؤدى هذه alea‏ إلى إتاج دندرمة نأعمة gall‏ ام غير خشنة فضلا عن سر de‏ تصليها : 

استعال الفا كبة الطازجة قى صناعة الدندرمة : و استخدم فى هذا الغرض كار ALD‏ 
e kl,‏ والمشمش والمائمة واتین colas 2349] LY LU cc y‏ من هذه 
Lie‏ وإضافة القار !لها بالحد المناسب ds Jes‏ الصانع أو عزجها بالمخاليط واستمال 
po‏ طرق تحضير دندرمة الفا كة فما يأتى : 

y‏ دندرمة الشايك : وبحب ألا بقل تركيز القار مها عن VLA‏ وتنحصر طريقة 
تحضيرها فى فرز Wi‏ وفصل أقاعبا الخضراء وغسيلها ثم هرسها ۰ وإضافة أربعة أرطال من 
العجبنة لكل go‏ رطل من المخلوط الاسامی وتجمید EA‏ السکون . 

y‏ دندرمة الخوخ : وتستخدم فى صناعتها المار c‏ الغتية بالنكية » و pans‏ طريقة 
عضيرها فى فرز ney AN‏ وتقشيرها بعد فصل بدورها iy pub)‏ ثم هرس اللب وطبخ 
كل عشرة أرطال منه بعد إضافة ثلاثة أرطال سكر فى درجة الغليان لمدة — o‏ دقائق و تبر ید 
الناتج . وإضافة كل نسم أرطال من الّار المطبوخة لكل +م رطلا مس الخلوط الاساسى 
وتجميد OSM EM‏ 

۳ - دندرمة المشمش : وتستخدم فى تحضیرها الثار اللينة كاملة النضم ,و diy jo parti‏ 
تجريزها فى فرز وغسيل القار ثم فصل البذور الحجرية وهرس اللب هرسا غير تام » وطبخ کل 
GLE‏ أرطال من OUT‏ المروسة بعد إضافة رطلين من السكر [لما فى درجة الفلیان لمدة o — Y‏ 
دقائق ونرد E‏ وإضافة بم ٠١‏ أرطال مته إلى کل eo‏ رطل . ولاعداد مار الك.مش 
المعبأة فى العلب تهرس الثار أو تدمك تبعاً لرغبة الصانع . ثم يضاف رطل واحد من السكر 
لكل ل ٩‏ رطل من A‏ وتطبخ فى درجة الغليان لمدة —y‏ م دقائق وتعرد ثم زج بكل 
۳۹-۳۸ رطل من o A‏ الاسامی وتحمد . 

۽ دندرمة المانجة : وتستخدم فى صناعتها المار اللينة ذات الراحة الراتينجية » و نتحصر 
ia b‏ حضیرها فى غسيل الار و تقشیره! وفصل اللب عن البذور ثم هرس A‏ وطبخه مع 


— Yt = 


السكر بواقع 'لاثة أرطال اكل SUE‏ من اللب فى درجة الغليان لمدة ع« و دقائق « وإضافة 
۱۰-۸ من EW‏ بعد تبر يده إلى کل ya‏ رطل من الخلوط الاساسی‌و تجمید OSU EM‏ 

م دندرمة انين : ونستخدم فى lee Uo‏ اءار xL‏ الناضجة , و تتلخص lo pas dy b‏ 
فى فرز القار وغسيلما ونزع أعناقها ء ثم هرسها وطبخما مع السكر بواقع + ١‏ رطل من 
الأخير لكل + ۷ رطل من UE)‏ الموروسة فى درجة الغليان لمدة م ۽ دقائق وااتتريد وإضافة 
هم أدطال من Ul‏ إلى کل co‏ رطل من الخلوط الاساسی وتجميد اازیج المحكون . 

استعال oly A‏ فى صناعة الدندرمة : ويفضل داعا عدم استخداءها فى هذه الصناعة إلا 
عند الضرورة القصوى Ube‏ هذه المواد غنية عادتبا السكرية ما بتعادض مع طبيغة UF‏ 
التجمد ‏ فضلا عن ضعف طعم الفا كبة بالمةادير المناسبة منها لصناعة الد ندرمة . 

استعال الفا كبة المسكرة فى صناعة الدندرمة : وتتميز I)‏ المسكرة المستخدمة فى هذه 
الضناعة بليوتها وتوفر الطعم واللون ما . ونستخدم عادة بقايا علیات النسكير » ویقتصر 
Ulei‏ على el yl Gam‏ الدندرمة SIE‏ فيه والبودینج حيث توضم بين طبقات الثلوجات 
المتنوعة ‏ ویراعی VE E‏ إلى قطع صغيرة ومزجما جيدأ عند تعدد le poy hel y]‏ عقدار 
يسير من المثاوجات حى لا تتجمع 

استعال الفا AS‏ الجافة فى صناعة الدندرمة Me y:‏ ضبق ولستخدم فى ذلك Luo! al‏ 
o dti‏ یب والار SUI‏ لكل من E‏ والشمس والين ؛ وتتلخص طريقة pad‏ 
الدندرمة من القراصیا الجافة فى إضافة أربءة لترات من الماء لسبعة أرطال من all‏ اصما الجافة 
النظيفة بعد فرزها والنسخين لدرجة الغليان ثم التخزین ايلة كاملة والغلى ثانبة das‏ والتصفية 
خلال agal dado Glas‏ ثم إضافة ١١‏ رطل من اللب الناعم لكل £o‏ رطل من الخلوط 
الآساسى أو تسعة أرطال ۲۰ رطل منه وتجميد المزيج الشکون . 

ولتحضيرها من الزبيب يضاف لتر ونصف من الاء لكل خمس أرطال من الثار الجافة 
الجيدة بعد غسيلبا ) وتفضل كار السکات عن غيرها ) ثم عزج الماء Dh‏ بیب ويسخن الخاوط 
ببطء حی درجة 9110 Aly j‏ فقط ثم aby‏ ويترك لمدة ساعتين مع التقليب الستمر » ثم 
ترس نصف القار وزج جیداً بالنصف الاخر والشراب الشکون وخلط الناتج بكل £o‏ 
رطل من المخلوط الاسامى ويجمد . 

كذلك SE‏ تحضيرها من الزبيب باضافة . مب حم مكعب من الماء لكل رطلين ونصف 
من زبيب المسكات والتسخين حى درجة و ° فر dig‏ والنقع له كاملة واطرس »ثم حضر 
رطلان و نصف من زییب السلطا نين و تعامل نفس المعاملة مع عدم هرس M‏ ثم عزج 
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المخلوطان loce‏ ويضاف Eto)‏ إلى كل £o‏ رطل من المخلو ط الأساءى ٠ 4a y‏ 

وتحضر دندرمة odi‏ باضافة ثلاث اترات من الماء إلى كل رطلين من مار جافة جسدة 
النوع كالازميرلى وتنقع ليلة كاملة ثم يضاف رطل ونصف من السكر إليها وتطبخ و س iy‏ 
ساعة حى تفقد صلابتها ماما ثم يضاف إلى الناتج ماء Ge‏ ,صل وزنه إلى ست أرطال ogi‏ 
ودضاف إلى کل £o‏ رطل من bb lod)‏ اسان و جمد . 

و pas‏ دندرمة tect‏ والخوخ all‏ تلا اترات من انا إلى کل رطل و نصف من 
القسار الجافة تفع ليلة كاملة e‏ يضاف رطل واحدمن‌السکر وتطبخ ۱ - yg‏ ساعة؛ ويضاف 
مقدار GE‏ من الماء حى Jas‏ الوزن API e lal BUEN‏ ست أرطال فیبرد؛ ویضاف إلىكل 
£o‏ رطل من Je AM‏ الاشاسی و مد . 

استعال ار الفا كبة bound‏ صةاعةالدندرمة : سيق ذ کر فائدة حفظ "مار الفا كبة با اتجمد 
للاحتفاظ ععظم الخواص ااطبيعية والكمائية à ul,‏ لار و لقد انتشر uel‏ استماها 
فى هذه الصناعة لانتاج دندرمة الفا كبة خلال فترة طويلة من العام ۰ و تلخص ia Jo‏ تحضير 
ثمارالشليك ففرز الغار وإزالة الأقاعوغسيلبا وهرسها . وخاط کل م ۽ أرطال منمابرطل 
واحد من السكر والتقليب Ge‏ الاذابة ثم التعيئة فى آوانی كبير ة بواقع M‏ حجمها والتخزين 
داخل #لاجات مبردة الى ۱۵" فرنيتية أو أقل . 

و تتخاص طر paddy‏ مار | وخ و الشمش و Sall‏ غسیل AP‏ وفصل الپذور والتقشیر 
والهرس dla}‏ رطل واحد من السکر لكل أربعة أرطال من الثار المرروسة والتقلیب حى 
الاذابة والتعرئة xl,‏ بن کا تقدم فى diu‏ الشليك . 

ولاستعال هذه الانتجات فى صناعة الدندرمة بحر ی صبرها نحت الماء الجارى أو الفاتر 
حی é‏ 2 ذودان e‏ اليللورات ˆ " تضاف i AL YI lJU‏ کا سيق EE Baile‏ 

لمال ار Ult‏ كبة Shall‏ با لملب فى صناعة الدندرمة : و لستخدم فى هذا الغرض JV‏ 
dl‏ داخل علب كبيرة الحجم ( رة ٠١‏ ) المعروفةبدرجةالفطير وتتميز رخص تنباوتوفر 
النكبة والاون Bla le‏ انواعبا ال نا ناس وا مغ مش والتينوالكثرى » و ile ra‏ لاصحاب 
معامل le st‏ تكليف معامل التعبثة فى inus AN‏ الانواع والکیات الى رغبونها 
Wa‏ عن الاتفاق على حالة التعبثة ذاتها . 

ولاعداد ثمار اكليك المعبأة بالعلب هرس الثار أو تدهك تبعأ ze‏ الصائع ثم يضاف 
رطل واحد من السكر امكل + «رطل من الثار وتطبخ فى درجة الغليان لمدة ۲ - Shaye‏ 
ELE‏ م CX‏ كل va — vA‏ رطل من ااخاوط الاساء‌ی وتحمد . 
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ومرس ار ol‏ . ثم ضافءباثرة الى الخاوط الاساسی واقع ++ دطل اکل Jeo ۳٩‏ 
من المخلوط أو ٠١‏ أرطال الى كل ۳۹ — ۲۷ رطل عثه و جمد . 

وتهرس مار الخوخ وتضاف أربعة أرطالمن السكر لذار علبتين رة ٠١‏ ثم لسخنلدرجة 
الغليان sal‏ خمس دقائق ورد ثم يضاف منیا ١١‏ رطل الى كل o‏ رطل ale‏ أساسى 
ca y‏ وتعامل دار الكثرى كالخوخ V‏ 

و c X‏ عبوة s dle‏ ثمرة ٠١‏ من مار الاناناس الموروسة مقدار من السكر c‏ 
بين ۱۵ - ٩۸‏ درطل وتترك ليلةكاءلة <تى تتم الإذابة أو EN‏ ثلاث دقائق ثم برد . 
ويضاف منها عشرة أرطال لكل go‏ رطل مخلوط أسامى وتجمد . 

استمال عصير الفا كبة وشرابه و مکثفاته فى صناعة الدندرمة : ويستخدم فى ذلك ile‏ 
عصير وشراب والعصير الرکز لار تقال » کا يستخدم day‏ عصير وشراب والعصير SA‏ 
لذار العنب , والتفاح » والاناناس وغيرها . ویک فى ذلك [ضافة لتر واخد من العصير 
( آو مابعادل هذه القيمة من مشتقاته الاخری( لكل معرطل من المخلوط الاسای وتحمید 


: dandi 
أو أحد‎ call على‎ à e فى مصر على مثلوجات الفا كبة سواء كانت‎ DUE كامة‎ alla 
ااجرانينة وهو مثلوج اللبمون . والشيربت وهو مثلوج‎ Jetis » منتجانه أو غير >توية علما‎ 
وخواصما المرطية والمطفئة لاظمأ‎ gabl بطعمها‎ cle dll الاخری » وتتميز هذه‎ AS الفا‎ 
من‎ dad YL الخالية من منتجات الالان لانخفاض مقدار ما بتولد عن‎ la a 
لاحتلال مركزها الممتاز خلال أشبر الصيف . وتتاخص آه المخاليط‎ loas Le الحرارة‎ 
: الأساسيةالمستخدمة فى صناعتها فما بأنى‎ 


de MEC‏ كت الول ماه 7 8 ۰ ۰ 0 ١‏ لير 
eu Sd $e‏ فد WM‏ ۰ جرام 
e . . aA 5‏ | سضة 
مواد ملونة مناسية . . . بضع نقط 

۴ س الترکب الثاني : A‏ . . . لارؤم لتر 


dh ie zs‏ اه ما وا 
أجار نقى ; ; . نز ۰ درطل( + (Gio‏ 


— ۷ es 


مسحوق بكتين أو ES‏ . . . . 0 وعرء رطلر يه أوقة) 
حامض ستر a : Hi‏ - ۷ أوقبات 
ولا deb cake‏ مزجبا وإعدادما عا à s‏ موضوع اخا اط osi‏ 
pl‏ مه الفا كبة ۱ 


ام او pans: fia;‏ المصادر الرئيسية للفا كر فى ثلات‌می : المار الطازجة أو D pac‏ 
وال‌صیر «b sadi‏ وااشراب وهی کلای : 

استعال JO‏ الطازجة أو عصيرها فوصناءة GUA‏ : وتستخدم فى هذا الغرض JV‏ 
المشمش والشليك tally‏ واللیمون والرتقال والخوخ والبرقوق والرمان والمانجة 
وكذلك عصيرها . 

X» — |‏ المشمش : و تتلخص طريقة VE oye‏ فى فرزها ثم Mese‏ وفصل بذورها 
الحجرية؛ ثم هرسها وإضافة + ۲ رطل من السكر اكل عشرةأرطال من SUP‏ الموروسة والطبخ 
فى درجة الغليان لمدة ع و دقائق ثم ad‏ وإضافة ٩‏ أرطال هنبا لكل م رطل من 
امخلوط Sce‏ ثم التجمد , وبراعى إضافة مقداز مناسب من حامض الستريك بواقع 
٠‏ أوقدات لكل ۱۰۰ رطل من she M‏ مايعادل ذلك من عصير oe.‏ لاكساب المثلوج 
طعا حمضیا . 

Y‏ — جلاف GSE)‏ واستخدم فى ذلك الغار JH‏ الناضجة و pas ia b janli‏ ها 
ف فرز :222 Le al‏ وغسيلها شم هر ما وإضادة EN‏ أرطال من السکر KI‏ عشر Jlb la‏ 
من oleh‏ ااپروسة والتقایب على البارد حى تم الاذایف ثم ilo]‏ اسع أرطال من SEM‏ 
كل +۳ رطل من الخلوط الاسامی Gad‏ » وإضافة حامض الستريك أو تصير اللیمون کا 
تقدم فى De‏ الشمش : وجمید الزیج المتدكون Ja ge‏ زيادة الریع AOS‏ 

De — ۳‏ العنب : ویستخدم ذالكتءصير عاب السکات والفراولة ؛ و تتاخص طريقة 
تضيرها فى هرس Wl‏ البرضاء ثم bac lo pac‏ درس اذار الماونة ثم e‏ إلى درجة 
٠‏ فرنميتية وعصرها بعد ذلك »ثم ,ضاف adl‏ ( بعد تصفیته خلال قاش اين أو 
اللباد أو الفلانلا ) إلى المخاوط الاسامی Sell‏ بواقع + - م اترات اکل و۳ رطل من 
اخلوط المستخدم ؛ مع إضافة التدار المناسب من حاءض الستريك أو دصير الایمون کا تقدم 
ذكره ands‏ اازیج Ge o‏ تصل زيادة eJ‏ الى ۳۵ 7 

Ge — ¢‏ اللمون : وبستخدم فى ذلك تصير الایمون WEY‏ وتتاخص Jo‏ & 
تحضيرها فى عصر AI‏ وإضافة SU‏ أرطال من السكر إلى كل 10 لترهن العضير . وه,١‏ لتر 


— WA - 


من الماء والإذاءة على coc!‏ وإضافة EU‏ الى كل pa‏ رطل من امحاوط الاسامى لاجلاتى, 
و (ضاله بضع lau‏ من زت AS ao a‏ من مادة صفراء منأسبة عند الرغية فى ذلك, 
كذاك يضاف مقدار من حامض الستر يك إلى ااز یج مواقم أربع أوقيات امکل ۱۰۰ رطل 
EUM‏ 5 الاجميد حى تصل زيادة Yo d) e‏ 7 . 

la pat dy البلدى.و تتلخص طر‎ Jas ویستخدم‌یذاك عصير لبر‎ : Jus جیلانی ار‎ — o 
بعد تصفيته الى ااخاوط الامامی لاجیلای بواقع + — مم‎ pall وإضافة‎ LUV فى عصر‎ 
اترات امكل .م رطل ءن المخاوط المستخدم معإضافة المقدار المناسب من حاءض الستريك‎ 
. حتی تصل زيادة الريع الىه؟ بز‎ OMA أو عصير الليمون کا تقدم ذكره وتجحمید اازیج‎ 

4 — حیلای p‏ : واستخدم فى ذلك sic‏ الخوخ ذات ال_كهة القوبة , ولاتختاف 
طريقة تحضير GUA)‏ منیا le‏ ذ کر فى he‏ المشمش. 

au — ۷‏ اللرقوق: و نتلخص طريقة RE‏ فرز وغسیل cole)‏ هربا وإضافة 
أر an‏ لترات من الاء الى کل عشرة ارطال من الثار oe,‏ فى درجة النابان لدة ۽ سام 
دقائق ثم التصفية خلال قاش od!‏ وإضافة ثلاة أرطال كر لكل أربءة لترات من العصير 
والإذابة بالتسخين أو بالتقليب es‏ يضاف ٦‏ م لترات من الناتج الى کل جم رطل من 
المخاوط ! TM‏ > مع OU ui à]‏ من حاه‌ض السثر بك ٠‏ رطل : و التجمد 
Jai jeeli JA‏ زيادة اار بعال۳۵ P,‏ | 

he A‏ الرمان : واستخدم فى ذلك مار gu big JE‏ والمافلوطى »و تتاخص 
طريقة lapas‏ وعصر اليار وإضانة EN‏ أرطال من السكر لكل iaa‏ اترات من العصير . 
عم dle}‏ الناتج اكل .م رطل من احاوط الاساسی لاجیلانی , بعد Sio]‏ حامض الستريك 
أو عصير ay‏ بالقدر الناسب ( 4 أوقيات لكل ۱.۰ رطل من اازیج) والتجمد حى 
EAD‏ ۱ 

4 — جيلاق المائجة : و استخدم ق‌ذ لك لاصنافی الراتينجية › وتتلخصطريقة la pas‏ 
ار PCT‏ — .۱ ارات منه لكل ٠م‏ رطل من الخلوط الاساسی ٠‏ مع إضافة 
حامض الستريك بواقع > أوقيات لكل ٠.١‏ رطل من e‏ أو مابعادل ذلك من عصير 
الليمون والتجميد حى تباخ زيادة الريع ۳۵ بز . 

Slated Us سبق ؛ ويفضل‎ LE العصير المحفوظ فى الحیلاتی : ولاتختاف أنواعبا‎ VE 
كبيرة . نظرا لتأثيرالحرارة المرتفعة‎ Elia وزجاجات أو‎ ball العصير انجمد بدلا عنالعصير‎ 
. على مكو نات الطعم « و ستخدم فى صناعة اجبلاتی ااطرق البينة فيا نقدم‎ 


۷۹ — 


امسعال ex — irs: ۱ aS Lal x ens‏ الو sm!‏ مرا ثلاث : أحجام ale‏ دن 
i$. > 3 alos Nall ate les ol ‘ ENT‏ 


M 


ja: y bpi je. goal و عصبر دا‎ 4) Fla 


مقدار ما يضاف mi P‏ رطل من المخلوط اا اترات هن —- ادف . 
Jue‏ عار z fat‏ فى bi eles‏ نواع Gad!‏ من cas‏ 


YE الپودینج : وتركيبه‎ — ١ 

del رطل واحد اب عن‎ Jas Mae yy. — 4. 

رطل واحد كاكاو ۸ جرام مسحوق القره2 

Mu a ye مسكزة‎ d$ فا‎ — Jil, 

و ع رطل زیب ic‏ رطل مخلوط أسامى للدندرمة 

۲ ۾ ین جاف 
وتتلخص طريقة تحضیره ی مزح‌صفار Gal‏ بعشرة opted!‏ رطلمن ا خاو Wb‏ ساسى 

bey‏ شديداً « والنسخين ببطء إلى درجة مع 9۱ 45" فرنيئية؛ ثم إضافة e‏ الباق من 

الخلوط وإضافة a‏ والکترات والكاكاو والتوابل إلى الزیج Aul‏ عملية التجمد 

xay‏ الناتج حى الزيادة الطلو HA‏ بع 


تركيب آخر لاپودینج : تخلط المركيات EW‏ بيعضها جيدأ وهی : 


as ۳‏ هسکرة 3 : : . j‏ . ` رطل و احد 
cay‏ محفوظ ف العاب OWS S$) a. gt cod G‏ 


ااا : $ ; ۱ : f‏ ۲ رطل 
Kos VE de ee ee ISSUE‏ 


2 f E z ۰ Y ۰ ۰ a weet) 
» £ 2 G ١ . - . $ ; شدی‎ 


“م يضاف dau ۱۳۰ — M Ao |. JI‏ محضرة کا تقدم فى الت ركب ب السابق HEYSE‏ 
ات من خلاصة all‏ )ا و الاون و و ردلي من M xil‏ ]29 يي لاد ندر مه cs‏ 
والتجمد e‏ سبق (m A‏ 


zo AY. 


۱ SIE وتركيها‎ : 4 AU — d 


۱۳۰-۰ n dt ÉL -3 . صفار يض‎ 
أرطال‎ + ٠. . . مسكر أو فوظ فى العاب‎ aa 
ub us us م‎ wraps eas li 
, Coe كد‎ ow cux « thle ااا مفو ل‎ 

^ £0 ر‎ 5 . he hall mr bj 
mS. عو‎ gh xe قاتا ها اف ی ود‎ 


و تتلخص dy e‏ اتحضير فى هرس obs)‏ بعد فصل بذورها . ويفضل نقعبا LE Dal‏ 
قبل الاستعال » pasy‏ هذا النوع على حالة قوالب تحتوی على مار الفا كبة مختلطة بالد ندرمة. 

م الاوفیه : و عائل النوع السابق فى التركيب والشكل العام ماعدا تبادل عار الفا AS‏ 
الكاملة أو الجزأة مع نوعين أو أ aS‏ من الدندرمة على حالة طبقات متبادلة 

:OYE وتركريه‎ : kel - 

od‏ خض ( لبن فرز أو کامل ct‏ بكي PA‏ الا کتيك ( ۷,۰ لتر 


سکر SB. x Be o6 os‏ د co: fe‏ ۱۸۰ فال 


عصير عون : . ; ; : A 1,0 1 : j‏ 
عصير ذا as‏ أو فا iS‏ هرروسة 1 : : : A Y‏ 


وتتلخص طريقة #ضيرها فى إذابة السكر فى Geb! oll‏ ومزج ( ضرب ) الببضف إناء 
على حدة تم (ضافته إلى ol‏ و تصفیه المزيج خلال قاش o‏ 5 إضافة nae‏ الفا dag‏ 
الخلوط حى تصل زيادة الريع إلى ۳۰ بز أو أل Keys‏ تنقیح التركيب السابق باضافة 
مقدار من الواد الصلبة غير الدهنية الموجودة بالامن وحكذلك إحدى المواد الرابطة 
all (‏ للقوام ) . 

6 — مويه الفا iS‏ و تتلخص طر de‏ تحضيرها فى مزج ( ضرب ) ۵ رطل قشدة 
تحتوى على ۸۳۵ مادة دهنية بأربعة أرطال من السكر ثم إضافة ٠‏ رطلا من دندرمة غير 
صلبة القوام Gl)‏ مجمدة فقط ) ومزجبا جيداً بالمخلوط السابق ثم إضافة أربعة لثرات من 
عصير الفا كرة أو الفا كبة الموروسة و مقدار مناسب من مادة ماونة وتجميد الزیج التکون . 

Was - 4‏ كبة : وهو مثلوج للفا كبة یتکون من الماء والسكر وطعم طبيعى مارد 
إلى حالة شبه oat‏ ونذ كر bbb‏ تركيبين لتحضيره وهما : 


ا 


mec (1)‏ رتقال . رات 
عصير #ون Bo e ELI‏ 
عصير (Xl )ue‏ . 5 . . . . + لترات 
pe‏ قا o X^‏ 45 و ok wok‏ ^ د 
ماء حى الحجم A‏ للخلوط . . . . . Dg.‏ 
)=( عصير بر تقال 2 "p toda‏ ی ی مه عي دعر ol We‏ 
عصير لون و E uos WE et‏ وم 4 EAD W^‏ 
عصير جربب فروت ا X‏ لو . d.‏ جم آترات 
خلاصة مركدرة اشای أخضر eges.‏ 
خلاصه Jj) SM ۰. 0 cr oe . n n Sat Fae‏ 
سک با هم E‏ هه .3 VUE‏ أرطال 
fo ole‏ الدج dl.‏ الخلوط. . . Se g‏ لا 


۷ - توفى : ويشمه فى ترکبه‌الاه الغازية نا af‏ وف ve‏ هط فى خلوه‌من غاز dV‏ 
أ كسيد الكريؤن , وتتراوح درجة تركز المادة السكرية Yo - roe‏ بره » وحامض 
الستريك بين  .,#‏ ۳ره مر lu,‏ العصير opas ay‏ داخل قوالب معدنية مقة لة أحد 
الطرفن ( كستبان (ase‏ آسط وان‌الشکل‌دی قطر ودره sey faction‏ طول‌قدرهعشر Dh jacini‏ 
فى المتوسط » ثم برد العضير Ge‏ بتصاب‌توامه ly i‏ فتغرس بداخلهعصا رفيعة Sth ge‏ 
ثم يترك حتى يتجمد GU‏ و یفصل التونى عن القوالب بغمسما داخل ماء دافىء ثم تلف بورق 
0X,‏ داخحل حجر التصلب . 

cle Ht e, aL اعتبارات متلوع‎ 

اربع , وهو الفرق الحقيقى بين حجمی Made y ole ld‏ قبل‌التجمد ۰ و عثلقالواقع 
الويادة الناشئة عن الهواء الذائب وكذا المتخال البدلوجات من جراء عملي AEN‏ والضرب . 
ويظهر ذلك Lol,‏ بزيادة حجم المثلوجات . وتتوقف قیمته على عدة عوامل کترکیب 
المخاليط الاساسية » وطريقة Gey‏ وتحضيرها؛ ومدى تلوثما البسكتربواوجى ٠‏ وطريقة 
التجمد . ودرجة حرارته » و طول مدته . وكذا طول مدة Clad)‏ بعد التجمد . 

و لتقدره حسایاً نفرض على سبیل المثيل أن حجم المخلوط الستخدم فى صئاعة مثلوج 
ما هو Lt £o‏ وأن حجمه بعد التجمد هو AVE‏ لتر فتکون قيمة الربع فى هذه الحالة هی 
)1 ۸۷ — مع ) آی ٣ہع‏ لترأ أى وو ر . 


— Wr — 

وتتوقف إلى حد 2S‏ قيمة تكاليف ole JE‏ على المقدار القيفى للریع» فضلا عن 
ارتباط كثير من الخواص ااطبيعية و الصفات العاءة cole AL‏ » والستخدم فى تقدیره عدة 
yl‏ اع من الاجبز ة توتف lp i‏ على #دير علاقة وزن الاوجات حجما أو على ا 
تقد بر درجة حر $ جمد ‘ ويفضل معظم المشتغلين ode‏ الصئاعة تقدبر eJ dad‏ على 
أساس خيرتمم الشخصية وطول orly‏ 

التصلب paniy:‏ الفرض منه فى إ عام جمد cole tll, VM‏ ) بتجمد فقط los‏ من 
٠ه‏ بز من ماء المخاليط أثناء التجمد ) . وتتخدم فى ذلك عادة حجر ممردة إلى درجة من 
os cols xU UM‏ صفر الى ary Be dig Oy.‏ الوقت اطاضر احواض 
معز ول معدة ue lad‏ و مبرده Lars ‘ Lelie‏ الثاو جات حال جمدها داخل hal‏ معد رة 
ثم ننقل مباشرة إلى حجر التصاب , وتراعى السرعة فى ذلك > لاتفقد المثاوجات قوامبا 
labes‏ الطبقات السطحية Va‏ ( حتى ete‏ تکون بلاورات كبيرة من الثلج ) . 

التعبثة والتوزيع : تستخدم فى أعمال tad‏ أدوات يدوية أو أجهزة 1 لة تبعاً لسعة العمل 
ونوعه , ويتوقف شكل وحجم أواق adl‏ على صذف án b,‏ استهلاك es coule ll‏ 
ole sll‏ المعدة لاستملاك امحال اللكبيرة كالفنادق وااطاعم وماشا کلباقوای‌معدنية GAS‏ 





إناء كبير ated‏ الثلوحات إناء معد للا<دفاظ محر ارة Ole dal‏ عند النقل الطويل 

cle fl بورق زيى » وتعبأ‎ de عى حالة کتلة واحدة أو على حالة قوالب أو قطع‎ Ul 
. أو تلف مباشرة ورقزيى‎ oil Ny المعدة للاستهلاك المباشر ف‌علب صغيرةمنالورق المطلى‎ 
واللح أو داخل‎ ci^ المثلوجات داخل علب معد نة کیره مبردة تخلوط من‎ J^ 


— = 

عر بات مبردة صناديقرا صناعيا era eae‏ (س :يردم 3 أعال التوز بع Jf)‏ در!جات 424 
بصناديق صغيرة مردة بقطع من الاج الحاف ( غاز ثانی أ کسید السکر ون الصاب ) أو 
بواسطة call ) colo p E‏ معد نيه d ost diana ( "vr‏ 22235 اک en‏ أ ميرد إلى درسرة 


die فر‎ ٩۲۰ — 





dea) ade glah‏ التلوحات 


التاوث البكتربو لوجى part, sole lt‏ ا أصدر الرئيسى لل-لوت البک‌تر یو لرجی 
للثاوجات فى الخامات المستعملة bad‏ وخصوصاً ان والقشدة غير اطبسترة وااحيلانين 
عند سوء s paf‏ و عض الفا gh- (^ c2 ja la ye hen! eL S iS‏ الارض و دجم 
هذا التلوث إلى كثير من الاحیاء الدقيقة کالفطر بات واغائر والیکتریا کا برجع إلى بمض 
الانواع المرضية . 





Gi» M ata) 4. بق معد‎ AL 


c^ GH‏ عمايات صناعة الاوجات ) ماعدا اليسترة ) إلى تکار هذه ale Yi‏ و بلغ 
التأئيي المبلك للبسترة ق‌درجة sair P * 1o.‏ نصف ساعة حوآمن anay‏ ولايتوقف 
طعم الثلوجات على عدد الاحیاء الدقيقة الماوثة لها بل ,توتف على نوع ما بوجد من هذه 
الأحياء , وجب ألا بزيد عددها في الجرام الواحد من المثاوجات وخصوصاً الحتوية منبا 


٩۳) -‏ سب 


على الالبان أو منتجاتها عن ۱۰۰,۰۰۰ خلية ؛ وق الواقع فان عدد هذه الاحياء يدل على 
هدى نظافة Salas‏ الانتاج وعلى مدی صلاحية آلاتها وطريقة صناعة المثلوجات » وأن هذه 
الاعتبارات تتوقف على موفع العامل و تصمیم Yia‏ . ووسائل تصرف اليقايا السائلة 
ومصدر lols‏ . وحالة آدو اما le VT,‏ ومدی نظافة Sle‏ 45.5 من الامراض . 

اللزوج جة : هى المقاومة الناشئة عن‌جز ol‏ أى Whe‏ امعضبا عند تغمیر موضعها؛ وتتوقف 
FN‏ سرعة حرکته عند مرورهخلالأ نبوبة ضبقة على القوة المسببة هذه الحركة » وعلى المموم 
لاتحرك الاجزاء الختافة للسائل LAM‏ داخل الآنبوبة بسرعة معائلة , فتحر الطبقات 
الملاصةة لجدران الانبوبة بسرعة أ AS‏ بطنا عا تحرك به الطبقات الوسطی ؛ و تدل هذه 
الظاهرة على اختلاف ضرعة حرکة الاجزاء المختلفة للسائل وتغير فى أوضاعبا , و تقاوم هذا 
التغبير قوة الاحتكاك الداخلى لجرثيات السائل أو عمنى آخر ازوجة السائل . 

Ses‏ اعتبار أى سائل كجسم OK‏ منعدة أنابيب متحركة متداخلة aes‏ کا نا بيب 
التلسكوب تخرج كل واحدةمنها من الأخرى ..فاذا فرض مرور سائل خلال آنابیب ضيقة 
abe‏ الفتحات وكان حجم السائل معائلا فى كل منوا فان سرعة حركة السائل فى کل منها 
توقف على مدى الساع فتحة الخروج » وفضلا عن ذلك تتوقف سرعة خروج هذه السوائل 
عند ys lai‏ فتحات الخروج على حجمه فى کل أنيوية . 

ويرجع الاختلاف فى سرءة نحرك السوائل إلى القوى الحرکة لمرورها الى تتناسب طردياً 
مع سرعة حركة السوائل وعكسياً مع طول المسافة التى تقطمما i‏ فاذا رهز للقوى بالرمز ق 
us‏ بالرمز س ولطول المسافة Ju‏ ف فان القوة س عامل ثابت ( م ) x‏ 


wall‏ رعه 
M‏ الا X TE ATA‏ کد ويعرف هذا العامل Ui‏ رت 6 


الازوجة لاسائل المختير , ويتسنى تقدير ازوجة أى سائل عند الالام 
Mat‏ تصرف مقدار همین مله خلال ind‏ معروفة 4 الانساع فىزمن 
معان تحت FUTT‏ 

حرق 1 كثر آنواع الاجپزه Yee!‏ فى uox‏ الازوجة بجباز 
وازول (Poiseiule)‏ وقد حسنه استوولد (Ostwald)‏ وین شكله 
الرسم الجانى . وبتر کب من أنبوبة شعربة ی و Ugh‏ يقرب من 





faction 1‏ وسعة فتحتها تحوأ من ؛, . pur‏ ؛ و تعد هذه الا à‏ 
لرور مقدار محدود من السائل cad Sky‏ و تتلخص طربقة العمل Sher‏ استو ولد 


Ivo —‏ س 


فى xu‏ الاتفاخ ) iK, (a‏ #دودة من لسائل خلال الا نمو à‏ رو ) عاصة دقيقة ثم الضفط 
خلال الفتحة (و) أو التفريغ خلال الفتحة (۱) حى مر السائل خلال الا نبوبة الشعرية 
ور تفع هستواه فوق العلامة )>( فيترك السائل ار جع uU‏ خلال الا نمو à‏ الشعرية )5 =( 
ويقدر الوقت الذی‌بقطمه سطح‌السائل من العلامة > الى و . و بذلك تسگون 3 JUS ANS‏ 
۰ داخل الانبوية م ل جر ث بر m‏ وذلك Mare‏ زلاغرق منسطحی السا ثل ف الطرؤين بالحرف 
(ل) و با حرف ث aus)‏ السائل و < لاجاذية الارضية ٠‏ و نفس ااطر بقة Ks‏ تقد بر 
القوة امحرکة لسائل آخر uM gels‏ السابقة وقيمتها ل Pct - x D x‏ آن cs‏ تدل 
على كثافته , ويتسنى من القيمتين السابقدین تقدر النسبة بر ازوجة الساثاين . 

ومن sti‏ دزا ازوجة السواثل بلسي و ا EPP‏ و (A‏ 
وتقدر الازوجة dalled)‏ اسائل ما بتعوءض قيمة لزوجة السائل الو حدات المطلقة . وتراعى 
الاعتبارات الانية عند تقدر PE‏ الأسبية Nyse‏ استوواد : 

و - تنظيف أنيوبة الازوجة جيدآ لازالة جيم العواثق بالا نبو الشعر ية . 

y‏ تحب أن يكون السائل lai KA‏ عند امراره بالجباز حى لاتعلق منه جزيئات 
على السطح الداخلى لجدران الانبو Cx‏ ولذا ملا Sag)‏ بضع ساعات حامض الكروميك 
الداقء ثم تغسل جيداً بعد ذلك بالماء القطر ثم جفف‌فی فرن مر داخله تار مستمرمن‌البتخار , 
م تفسل بالكبوول ثم بالاثير وتطرد المادة الاخبرة بامرار تيار من اهواء النقى داخلهاً بعد 
anas‏ بالصوف القطي . 

۳ - حب ثبات درجی حر ارة الأنبوية والسائل عند تقدر اللزوجة نظراً لتأثيرالحرارة 
على اللزوجة ( bd‏ من + ره للدرجة الحرارية الو احدة ) » ولذاك يعلق الجباز داخل ee‏ 
مکن ضبط حرارتهالى ل .,١‏ من الدرجة الثوية الواحدة » وجب أن:-كونأجزاؤه شفافة 
أو أن بزود بجا نب زجاجى حی ينسنى مراقبة حركة مرور السائل بالجراز . 

¢ - تحب استهال ساعة دقاقة (Stop-Waten)‏ ذات قراءات مضبوطة إلى ۲,. من 
E au‏ 


: رام‎ UI الاعات‎ XP dye 
عن الدراسات النظرية الخاصة بالازوجة » وسئذكر بعد علاقة‎ xe, قد مر $5 ملخص‎ 
ولا‎ cea لكل‎ ISOS AL آی سائل أو علول أو مركب سائل أو نصف سائل‎ ins) 
JF MAT Ms AM مس‎ LES كانت الدراسات العملية للصناعات الزراعبة تشمل‎ 


— Wie 


مياشرة عل ازوجة cel!‏ العذائية وکذ is, lo à d‏ العمايات والطرق العملية ااب‌تخد مه 
ق صناعم| 4b‏ جب عل الشتدل مله ate kua!)‏ الالمام l le‏ 

وآ كثر الرکات الكمائية ارتباطاً بالنتجات الغذائة هی : الدهون فى صناعة oU‏ 
ومنتجانما ME‏ جات ۱ VATI‏ 3 صاع Aly c‏ بات oS pEr i is tbls‏ من 
obec‏ الغا والحبلانن فی le llo ull dele‏ ولاشك ن أن cia‏ ال کگ 
y g‏ مباشرة على درجة غلرانا۸:تجات النى حتو le‏ ۰ تور عی‌مدی(شعع الرارة داخابا Aj‏ 
النتحضير M‏ خلال ob. casi ce‏ العول عليه T‏ عمليات التعقم هو سر عه مرور T»‏ 
إلى داخل التجات َو إلى داخلالاوانی الما edt‏ اجات . واورد فا بل علا وه اللزوجة 
بالترکیب الکمانی النتجات الغذائية : 

| — الدهون : hs y‏ لزو yx m laac, als il ax‏ 4 من الدهون c‏ ونزداد درچه 
ازوجته بزيادة 3$ 4l‏ » الدهنة کا Ms at‏ الجدول E ay‏ 


\,A . . ۰ 4 " . : ۰ y d ۱و۲‎ 
Mods UO e Uo t Fe oues 3 4 VA 
¥V,Y x à 5 " 3 : ۰ . 7 ۱ ۰۸ 


VS — Y‏ : ويوجد معطم ED‏ الها ليه Naat ly pad),‏ يراوح بسن 
Z 0,0 aye ١‏ 4 ولستخدم هذه 55M‏ 3 صئاعة Al, d!‏ مات sats‏ على و جه‌عام n‏ 
فضلا عن استخداءپا فى بعض الصناعات GET!‏ و تتوقف a‏ التجارية على قوتما الحلية 
i - (Jelly grade) LE a y all‏ 

SUME =y‏ : وتتوقف ae‏ بازوجة " مادة غذائة على طول Eiu‏ ن‌هذهالادة 
بعد le peat‏ و 23 آظبرت the eel‏ التجارب الرراعبة التابعة لجامعة کالمور نا هذه 
العلاقة وضوح AM‏ عضر zx‏ حتوى فى e$;‏ على ۰,۸ ya 70 ١‏ اد 4209 ۳۹ 7 مواد 
شلية » و يبين ذلك الجدول الا : 


LP c——————(— ست‎ — á— ای ارات سس سس‎ STS CEES TT 


حات الل و حة dU 3 saga‏ اف سار الل وحة مقدرة WOM‏ 
dob‏ فة ان ءات رجات الازوحة مقدرة باليوازا ورات الازوجة مقدئرة :اوور 

















ov Ts 9 alo} An دل إضائة ديلاتين‎ i 
۲,۳۷ qM صفر‎ 
۹,۸ ۰,4۹ Yt 





۱۳,۰۳ MA ۱۳۰ 


— ary — 


ويبين الجدول الاب ا Ed pi‏ ادا oM‏ على لرو جه الخلوط بعد مزجه به کا 
PONI‏ على ازدباد المزوجة زيادة سريعة خلال الاریم والعشرين ساعة الاو واضطراد 
هذه الزيادة بعد ذلك بيطء . ويبين كذ نك الجدول الآنى rU‏ الفعاللاجبلانين على اللروجة 
عند إضافته b nd)‏ الاق > 





sens +! |‏ ال ede eer‏ اد زاین 
حول مده جر RII U‏ 





Yt 
Yí 
Yt 
tA 
LA 
£A 





ویین الجدول السابق أثر القدار المضافى من الحیلاتن على الازوجة وعدم اضطر اد هذه 
الزيادة بمعدل معين مع التركز » واقد بلغت الازوجة LAS be‏ من الزيادة خلال e‏ 
وعشرين ساعة الآولى من حن الاضافة om‏ درج التركيز ؛,. بز مرء بز وأن هذه ال iol‏ 
4 تحتفظ sae‏ بعد da cols‏ بلاحظ عدم ازه ,اد درجة الازوجة فى الحالات الى yd‏ 
على ۰,۳ أو أقل من الحبلاتن , وبحب أن يلاحظ هنا بأن تأثير الحبلاتین على لزوجة 
أى مركب cai s‏ إلى حد كبير على درجة نقاوته وخلوه من الشوائب 
۽ — السكربات : وهی موادکر بوايدرائية تزيد ازوجة أية مادة عند الاضافة؛: و توقف 
تأثرها إلى < سد كيير على «قدار الحموضة اقيقية tal‏ ( قبمة الاس الايدروجبى ) 
وتركز الجيلاتين أو البكتين ما , ويبين الجدول SY‏ درجات الازوجة لخلوط تركب من 
۱,۲ ۱ من الواد الدهئیه وهی<۳ 7 من المواد الصلية ىثلاث حالات متنوعه بعد التخزين 
إدة £A‏ ساعه . 
المعاملة درجات اللز و جة بالیواز 
baal‏ عل الطالة الآصلية .. . . . . ۰ aM‏ 
TT‏ 


۱۳, ۲ ۰ ۱ wea و ال سكر ل‎ 
زيادة كيرة بعك‎ ass a i Ja NT T mu lw, 


— WA — 

. الجيلاتين إلى الحاوط الآخير‎ Glo} 

Jad ate ut‏ على الازوجة : يؤدى انس dos‏ إلى تجزنة حبیبات الدهن أو 
الواد الذروية الاخرى » ما يؤدى إلى زيادة السطحالقا بللامتصاص الرظو بة ‏ أى إلى خفض 
مقدار الرطوبة باحلول رزيادة الازوجة بااتای . 

علاقة الازوجة بصناعة المثلوجات : تتماللزوجة بأهميتها الكبيرة فى صناعة المثلوجات . 
ودليلنا على ذلك عدم احتفاظ LJU‏ المدة فى هذه الصناعة ( عند انعدام الاروجة ها ) le‏ 
بتخلابا من jz‏ ئیات المواء عند ضر مها At‏ التحضير . و ععی آخر فان المستحاب الکون من 
امواء والدهن یتمعز بعدم ثباته . ولان الفرز ازوجة ضعيفة لاغاية إذ ,دی فصل الدهون 
والكازين والغرويات الاخری إلى احلاله إلى حد كبير » أى إلى نقص ازوجته العامة . وإذلك 
لایتیسر الپواء النی يتخلله الاحتفاظ عركزه فيه عند ضرب الان all‏ 5 عند استعاله فصناعة - 
الدندرمة » وعلى المکس فى ذلك الان الکامل i‏ حيث تقوم Baill‏ بتکوین مستحلبابت مع 
ot‏ . وأن القشدة ذاتها فى طورها الماتى ماهى فى الواقع إلا مستحاياً منالدهن والماء وعند 
ضر ما تحول مستحلب الدهن ف الاء إلى مستحلب دهنى فى col gb]‏ وتتوقف شدة ثمات‌هذا 
النوع من المستحايات إلى حد aS‏ على حجم الفقاعات اهو اثية التى تتخلله « فالفقاعات الحوائية 
الصغيرة فى الحجم أقوى tds‏ عن الكبيرة ولذلك Bad‏ فها عرکزها عنها . کا يتوتف 
Lal‏ ثبات هذا التوع ge‏ ااستحلبات على عدد هذه الفقاعات الصغيرة AT K‏ عددها E‏ 
ازدادت الستحلبات اتا ویتوقف حجم الفقاعات Gl SA‏ على لزوجة المادة à gdi‏ على هذه 
الفقاعات و ONT‏ على وزنا النوعى WIS.‏ تتوقف هذهالحالة إلىحد كير je‏ نوع المعاملة . 
ذلا شکون الةشدة الطازجة عند ضر le‏ تا اذا مع Lud‏ كالقشدة ای ثم تخرينها فى 
درجات متخفضة من الخر ارة ؛ ورجع السدب فى ذلك إلى صغر حجم الفةاءات افوائية فى 
الحالة Gl‏ عن الأولى بفعل الرودة . 

العوامل المؤئرة على cle Mtl dey)‏ : وتتلخص فما SM‏ : 

d P NITE SÌ Ul inb — y 

y‏ نوع العمليات المستخدمة فى معاملة المادة 

+« طول نخزین الادة ودرجة حرارته 

وتنقسم لزوجة الخالط المستخدمة فى تحضير المثلوجات الىقسمين رئبسيين . يعرف الا ول 
بالازوجة الحقيقية , وتتميز بها جيع DAAM JAA‏ والغروية ولا Gey as‏ با اسلول 


- w4- 


الفروی BU‏ وتعرفى GW‏ باالزوجة الظاهرية وهى لروجة Xa‏ عن انتفاخ الذرات 
ال مييكروسكوبية للادة فى الحلول أو فى المخاوط المستخدم . وتعرف أيضاً الازوجة الظاهرة 
باللزوجة النروية . وتتوقف عل عواعل واعتبارات معقدة عن الازوجة haah)‏ ولقد مر 
بیان المواد المؤثرة عل الازوجة , وأ کش أنواءها استعالانی‌صناعة ole gil‏ ال<يلاتينوالمواد 
الحتوية عليه DIS,‏ بعض الفرويات الأآخرى المتميزة خواص طبيعية مناسبة امكو ن اسيج 
غروى ( شه بالشبی ) . و بتضح تاثیر هذه الو ادعند تخر بن الها لط ido‏ من‌او فت ودر 
منخفضة من اطرارة ‏ و 22 عرف استخدام SAd‏ والواد yel‏ & عليه فى صناعة 
المثلوجات منذ سنوات عديدة ( فضلا عن استخدام بعض الفرویات الاحری ) » و لقد انسع 
آخرا استمال الجیلاتین فىهذه الصناعةحتى بلغ نحوأ من ٩۰‏ بز من وع استعالات الفرو یات 
على وجه عام » وجب ألا بزید ترکزالحبلاتن الغروى فى AM llle‏ جات عن م,. - ۱ . 

و تتوقف الازوجة فى احالیل التبلورة غر الغروية على درجة التركيز فقط فى حين أنها 
تتوقف فى حالة obs all‏ على عوامل عديدة کالنوع والتركز ودرجة الحرارة وطول مدة 
ESI‏ 

قباس اللزوجة : تقدر لللزوجة بقياس القوة ای عکنما التخلب على مقاومة السوائل عند 
E‏ ركها » وتعرف am‏ ( بالداين) وهی القوة اللازمة Bil‏ طبقة من سائل مساحتا 
Fain‏ مر بع واحد وارتفاءها faite‏ واحد عند ركها من Us deb‏ إلى طبقة سفلى فى 
حر سبة متوازنة بسرعة fada‏ واحد ف الثانة . 

و تمرف وحدة اللزوجة الديناميكية (المتحركة) بالپواز ورمز ها باحرف ( © )ويعرف 
الجزء الثوی مما بالسنتييواز ورمز له بالحرفين ( (C. P.‏ ورمز لزوجة بالرعز ( (n‏ 
Ces‏ النص على درجة الحرارة التى يتم فيها اختبار اللزوجة عند ذ کر قیمتها . ونورد فما بل 
suc‏ أمثلة فى هذا الشأن : 

(C. P. ) «o mU ) ۲۰ ( clings ۲۰ درجة حرارة‎ GW و — اروجه‎ 

Y‏ — اروجة لول سکر القصب قوة .وم فى درجة . مم أى (۲۰ ) حلول سکر 
فصب قوة 6۰ (C P.) ٩۱,۲۰ = LZ‏ 

۳ - لروچة زيت الخروع ( البكر أو القطمة الأول ) فى درجة .وم أى (۸۰ ۱ ) 
= ۳۲,۳ ) وبع )ء وف درجة .وم أى t+)‏ و ) سار ۷۷( .م (C.‏ وقدرچههعم 
أى (C. P.) IVA AZ ( n to)‏ وق‌ددجه۳۰م (C. P.) too = ( ۰ yl‏ 

وتبعاً للاتفاقات الدو iJ‏ العملة فى هذا ااشآن بحب تعر بف الازوجة الديناميكة وي تخدم 


Ap E: 
. حالة مناسبة من الوجبة النوعية‎ Gol لذلك ااستتسوار حيث ثل هذه الوحدة‎ 

طرق اس از وجه : توجد عدة طرق اياس الأزوجة ولكل متها مایا وعیوب : وأشهر 
الأجيرة الب ها از ) ماك is ) Mac Michael Jae‏ ) هويار Hoeppler‏ ) . 
وتتوقف نظرية جراز ماك june‏ على sax‏ الازوجة بقیاس الجبد اللازم لادارة سلاك aas‏ 
دی de gin‏ معروفء لى حول محوره ‏ و بترکب هذا الجباز من رك كبر بای Geib sy part‏ 
تعر يك أسطرانتين desk Lele}‏ والاخری داخلة . وتستخدم الآولى ees‏ كحام JU‏ 
ee‏ ملا“ بسائل مناسب ثم تسخن كبر bad Ul‏ درجة حرارة المادة الخترة فى درجة 
iae‏ » وتغطى هذه الأسطوانة Aba‏ مثقوب فى سطحه بشقب معد لمرور تره‌ومتر » وتعد 
الاسطوانة الدا ais‏ لوضع المادة المخدرة , وحتوی الجراز فضلا عن ذلك علىذراع من‌الصلب 
بتصل به مؤشر يتحرك حركة رحوية وتوجد dinh‏ أسطوانة معدنية طويلة cn‏ حمل 
طرفبا الملوی قرصا مدر جا . ويعد الجزء الوسطی الاجوف با sab‏ سلاف Gare‏ ذى متانة 
معروفة ؛ يعاق هن طرفه الماوی ق موضع أسفل المؤشر , ويترك الطرف. السفلى المحتوى على 
غاطس pao ass‏ الحجم pid‏ فى الادة المختبرة . 

طريقة العمل >هاز ماك eta‏ : بوضع السائل أو الماء العد لتنظم درجة حرارة الجباز 
بالاسطوانة J oe gue‏ لدر چا ماو 2 » ثم توضع المادةالمختيرة 
بالاسطو انةالدا اية و رکب الاق الخحامل ااقرص المدرج ويعاق من السلك :ثم حرلك PW‏ 
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حى ,ضبط على صفر التدر . ثم كرك الامطوانة اارجة d‏ 2 بسرعة مناسية منتظمة 
soul las‏ المراد قياس ار coo PE H : lema‏ و ated‏ فى التحر يك ہی قف عن 
ets SH‏ . فتوتف الادارة , م ull ¢ sll la‏ لذزشر ‏ رمنه ومن قيمة متانة 
السلك . وهن درجه ah bb‏ استخر ج قيمة الازوجة بالاستمانة بجحداولخاصةهرفقة MRL‏ 
hye they‏ : و تركب من <وض زجاجی اسطواز ااشکل ( (gle ele‏ تتصل به 
فتحتان جانريتان طرف أحدها de gil‏ قصيرة تعد لامرار تسار ضعیف من الحواء 
لتقلیب سائل امام «LAY‏ وهی طرق الاخری با بوبة طويلة طر فما العلوى برتفع عن 
طح سائل اجام GW‏ وتعد هذه الا تبوبة روج الفقاعات الحوائة من الجباذ : ويغطى 
الطرف العلوى للا سطوانة الزجاجية بفرص معدئی به otad‏ [حداها معدة os A‏ ترمومتر 
ولنعبئة سائل امام GU‏ والاخری معدة لامرار أنبوبة الاز و جة . وتحتوى بءض الاجبرة 
احسئة على ميزان مائی لتاظي موضمما الافقی . کا عتوی اعمباز عل مسخن SUT‏ مناسب 
eJ‏ درجة > ارة EH pil‏ 

VET‏ نیو à‏ الاز و be‏ من Arum) Gai‏ مدرجة بعدة قاسم ٠‏ بعدها معروف عن 
بعضها ۰ وينتبى طرفبا الاسفل بسدادة من المطاط او النعتاس ر (BRAA GS‏ 
والعلوى بسدادة عائلة da Ll‏ وبر ما آنو 4 شعرية روج الجرء الزائد من المادة امختبرة 
عن الحجم المعيارى لا نبو به الازوجة؛ و تتصل‌السدادتان بةطاءان عويان لاحكام قملالا بو A‏ 
و رفق بالجراز صندوق عتوى dake eg‏ الوزن . Ue‏ الجدول الانى : 




















الا غر اض po Adal‏ اض العولية 
رقم ia Kn‏ الازوجه Aci‏ رقم jl EKN‏ 9 & بالستت‌پواز 
A 2‏ للغازات A- jou,‏ 
Y‏ من هډ »0 > امن vo‏ — ۱۵۰۰ 
۳ من ۰ ۶ geo‏ 5 اهن ۱۰۰۰ — Yos e‏ 
1 عن P Tuco ۳۰ ٠.‏ من ۲۰۰۰۰ ۰۰۰۰۰ ) وأ AS‏ 





۲ و وق‎ — Voss من‎ 
| FOSC RE E 


Ao 0 








طريقة العمل : توصل الفتستان الجا نتان ااسفلیتان للا سطوانة iaat‏ هوائة صغيرة 
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لضغط تیار ضعيف من المواء إلى داخل سائل الام ۰ ثم برفع الترمومتر ويعبأ سال الخام 
خلال فتحة A‏ مومتر حی ius P‏ الامطوانة إلى ارتفاع لوا ون الساتيمترين عن‌حافتها 
العلوية ثم يعاد الترمومتر ثانية إلى مكانه . ثم بزال الصمام العلوی لا نبوبة الازوجة وتعبأ 
المادة الختيرة داخل أنبوبة الازوجة عذر yy jb bee‏ فقاعاتهوائية . ثم تنتخب KI‏ المناسية 
( تبعاً لقوام المادة ) وتسقط داخلما . ثم jan‏ الصمام باحكام . وبراعى عند الحاجة للنسخين 
رفع درجة الرارة بالسخن EDT‏ بای المتصل COMES‏ وعند ثبات درجة الرارة بقلب 
الجباز .م" fad‏ الكرة بالسقوط فقدر ازمن Gall‏ يستذرقه مرورها بين oae‏ بساعة 
دقاقة » ومن زمن المرور ودرجة اطرارة, ورقم الکرة نستخرج قيمة الازوجة القيقية من 
جداول مرفقة باجپاز . 

ويتيسر بواسطة هذا الجباز قياس الازوجة من ١‏ .. . من السنتیبواز d]‏ مليون Mox‏ 
أو أححثر أى chely Ke‏ قياس ازوجة الغازات والسوائل والغرويات وااستحلبات 
وكذلك العجائن . ویعطی Els‏ دقيقة لا بتجاوز الخطأ فما سل sy‏ يرز إلى ل هر ۰ کا 
يتيسر العمل به فى نطاق من درجات اطرارة تتراوح بين ه۴ متوية إلى ل à g^ Mo.‏ 
ad "IE EP‏ الجباز فى درجات الرارة المد كورة أمام کل وهی أنسب 
السوائل ( ولا يستعمل الزبت قط ) : | 

من درجة ‏ ۳۵" S se‏ إلى i giay peo‏ : محلول .و بز منتول ( فىكحول المقيل). 

من درجة ۱" مثوبه إلى درجة ya 9ao‏ & : ماء مقطر . 

فى درجة ۱۰۰" مثوية : ماء مقطر yeg‏ ب جليسرين . 

من درچه ۱۰۰ مثوية إلى درجة ۱۵۰" مثویة : جليسرين US‏ لا تقل عن ۱,۲ . 
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الزیوت uL‏ : عپبد » ua‏ اامامة » Aida Ded‏ اروت 
والدهون الغذائية » sax‏ لزوت فى Asli Gland!‏ 6 الاختيارات 
الوصفية الطييمية Gy dl‏ والدهون س BCN‏ , ممامل الانكار e‏ 
نقطة الانصهار » OU aba‏ » نقطة ميب الزيوت » abi‏ الدهون؟ 
الا ختبارات الوصفية الكيائية الزيوت والدهون س الرقم gat‏ > رقم 
الاسیتیل » رقم التصين » الرقم البودى € رقم مومين e‏ اختبار الايليدين e‏ 


| رقم هر » رقم UE)‏ ومیسل » رقم امیکسارومید € رقم البرومين € 


PAK e cai! وت التبانية الاقتصادية : زیت الزیتون » بذرة‎ Ji 
E الفول ااسودای‎ € adl القرطم » دوز‎ ‘ Pog hic enon! 


age‏ : لایر جد eh‏ "ابت oy jl‏ والدهون . فقد end‏ الى زيوت at‏ وأخرى 
متطارة . کا قد تقسم bailh,‏ لصدرها إلى نبائية ( و شمل الزیوت الثابتة والطيارة ( 
m y‏ اه و مهد نبه . 

وتحتوی الز og‏ النبانية على pl ol‏ تتميز بالجفاف عند امتصاصها Wok‏ كسيجين من ا لجو 
الخيط ley Ay le‏ مادة صلمةتعرف بالودنيش (Varaishes or Seccatives)#i Kells!‏ 
تستعمل فى صناعة البويات . كذلك تحتوى الزبوت الثباتية على أنواع تتحلل عند التعرض 
للبواء الجوى وتعرف بالز یوت غير GLI‏ وتستعمل ف التغذية وکذا فى صناعة الصابون 
و الستحضرات الطمية . 

Boy از یوت الثابتة غير المعدنية من عناصر الایدروجین والا کسچن‌والکر‎ df 
. الايدروكر بونية أو المعدنية من عنصرى الايدروجين والکرون فقط‎ oy تتکون‎ or 
بون والايدروجين والا کسیحین والکریت‎ SO) وقد تنکون الزبوت التطارة من عتاصر‎ 
| ٠ والآزوت‎ 

وتتميز الزيوت الدهنية وهى الزيوت الثابتة النباتية أو الحيوانية بتصينها بالتسخين وكذا 
عند elles‏ بالقلويات وبأحماض dina‏ مک 4 فى هذه oL‏ جليسرين TR‏ أحد 
الاحاض العضوية . 


و تحضر الزيوت الایدرو کرو نية من حجر الاردواز باسکتلندا وبعض البلدان الآخرى» 
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کا pat‏ من زيت البترول ف الولايات المتحدة ode farted yey My‏ الزبوت إلا در 
alal fi‏ فى التغذية وصناعة الستحضرات Whey ik‏ ما ستعمل فى غش الربوت 
الما نة E Pu‏ 

وتو جد oy J‏ الطيارة فى كثير من أعضاء الجموعة النبائية و نتمیز بقیمتها الاقتصادية . 
وهی زيوت ذات راحة سائلة القوام فى أغلب الحالات ر فى درجات الحرارة العادية ) قابلة 
sles!‏ بدون انحلال فى تكو ما AS‏ 

ويتوقف تعريف الجليسريدات الدهتية بالربوت أو بالدمون على عوامل gie‏ دون 
التركيب البکمانی . فالزيوت سائلة فى درجات الحرارة العادية والدهوق صابة 3 نفسن تلك 
الدرجات ( وذلك Lay‏ موقم الجغرافى ) وليست هذه القاعدة ثابتة فكي ما تطلق كامة 
الدهونءلى زيوت جوز aM‏ والباح وهی مرکیات صلبة القوام فى درجة „a geyo ٠٠‏ 

paz y‏ الز یوت‌النبانبه باحتوائماعل‌مادة الفیتوستیرول » والزيوت والدهون ایوانبةعی 
مادة SN‏ وليسترول ؛ فى حين تنميز الزبوتالاپدرو کرو نية Jie‏ تركيم| منالمادتين السا بقتين 
فضلا عن عدم صلاحيتهالتتصين eis.‏ تتم زالز بوت و الدهون m aN‏ 4 واوا ,4 دون الشموع 
5 شرا جليسر ينو أحماذن عضو یه عند التصین فى حر قار old oS paso‏ عالة وأحاض 
عضوية. its y‏ عن هذه القاعدة دهن ial‏ الذى بکون عند التصين کحولیات عالة وأحماض 
age‏ فهو من الوجبة O US‏ 00( 

الخواص العامة : تتميز الزيوت والدهون النقية US‏ مواد لارانحة لما أولون أو ab‏ 





LE وهی مواد غير‎ cle ol S مرها العتاد العروفة به برجم فى الواقع الى‎ aol; 
. المذببة الآخيرة‎ GW الذو بان فى الماء أو فى الکحول البارد ما عدا زيت الخروع بالنسبة‎ 
ويذيب الکحول الساخن مقادر صغيرة منبا . و تذوب مباشرة فى كل من‌الکلورفورم والآثير‎ 
. والاثير البترول‎ Oy KD وثانى کریتور الکرون ونترا کلوروید‎ 

وتحتفط a‏ يد عدا الانواع الجا 2( بصفاما العامة عند النسخین تتحلل‌فی 
کیرجات تزید عن byte ٩۳۵۰‏ وتكن فى هذه TLD‏ الادة اة العروفة بالا کرو لین . 
(Acrolin)‏ . وتتفصل cole‏ الدهئية عن‌الز بوت والدهون عن‌تفاعل الا کسیحین Jbl‏ 
مع المواد الأخيرة وخصوصاً فى وجود الضوء والرطوبة lene alle‏ هذه ML‏ مواد ذات 
رانحة حادة غير مقبولة وطعم حريف وتعرف هذه الظاهرة بالتز نخ ( كذلك Gi s‏ الدهون 

. ) الاحیاء الدقيقة‎ Jai 

Sai,‏ الزیوت والدهون WS‏ من استرات الجايسر ين وحمض دهنى ويعرف وذتما 
یی في هذه االة بالتركبي السيط . وقد تعتوی على حضين أو ثلاث وبعرف وذما 
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ا جز وى MOS Nb e‏ رکب . وفضلا عنذلك قدنحتوىالدهون الطييعية على عدة جايسر بدات. 

وتنقسم ole‏ الدهئية تبعاً لتشعما الكمائى الى امجموعات SA‏ — 

دت أعاض NES 43) facta dus‏ أ ) وتعرف ALL‏ حامض الخليك وهی 
أحماض أحادية القاعدية . 

۲ - أحاض دهنية غير مشبعة — و تنقسم chu‏ 
ربمم ) وتعرف بسللة حامض‌الاولييك 
وهی a,b vele!‏ للتشيع باضافة ذر تين من آلا بدرو جين للوزن JI gt)‏ احد . 

نب - ثنائية الرابطة'لزوجية o a w=‏ ) و تعرف o‏ حامض الیو )2 

وهی أحماض قابلة للتشبع باضافة أربعة ذرات من الايدرجين للوزن الجزيئى الواحد . 

ثلاثية الرابطةالرو Sande‏ د |( و تعرف سا aL.‏ حامض di yl‏ 


(t=) ©‏ 
وهى أحخماضةا, er al,‏ بأضافة ست ذرات دن usn‏ 9 للوزن TA Ta‏ ی الواحد . 


5 — أنواع آخری أقل = 5 
و تتمز Ale‏ الدهنية غر المشيعة بقايليم! للتشبع SIS‏ أى بالاتحاد مباشرة مع 


اشرو أو الهالوجينات | vm Y,‏ ن‌آو غيرها من pc‏ . وتتحد كلرابطة زوجبه 


وس أحادية jl‏ ابطة الروجية X a=‏ 


مع ذرتين من الايدروجين أو ما يعادلا وتتعرض أنواع معيئة من الزيوت للجفاف عند 
تعرضیما لابواء الجوى لشدة انخفاض تشيعها SSM‏ وتعرف. باازيوت الجافة . وتتميز 
الاحاض غبر المشيعة على وجه عام goladi‏ نقطة انصمارها عن الزيوت ۱شبعة المائلة QU.‏ 
عدد ذرات السکر بون A,‏ السبب تحتوى الزبوت والدهون الرخوة على مقدار IS‏ من 
الأحماض غير المشبعة . l‏ 


ows‏ الجدول الاتى الخواص الرئيسية للا"ماض الدهنية المسكونة للزبوت والدهون 
الغذائية : — 


-Y= 





۱ iba | 

| وه‎ "V [1 Mah "m i PE 5 
ع | الا اص = ! ااصادد الطييمة‎ aali al 
د‎ Me eas C4 sted is E CE ie و‎ a 








uote‏ ی ad‏ بج T.‏ کر س ا 
T‏ 
| 


سلسلة حامض ارك (tart uS)‏ 

















Sub‏ الخردل وزيت القرطم 





8 Elie بد‎ el الابروسيك‎ 
| -ar S48 ) mom" سلسلة جامض‎ 


DET‏ آقل Ac»‏ أ الزيوت الجافة وشبه الجافة 


اليوتريك al‏ ابا co‏ ۱۱۲,۳۱ | ۰,۹۵۹ | آلزبده 

Jbl وزدت جوز‎ > HATE] ۰ م ام‎ 4a 2 ,, E 

» , اله‎ sy yen ® 1 يليك‎ KA 

x0 د‎ EXERCI ye) الکار يك‎ 

اللوريك er fut a)‏ ۳۲ از یت‌جوزاطندوز بت اخیل 

emi ه٠‎ ه٠‎ |. ۵۳,۸ [Loue لمیر یستك‎ 
ax وشحم‎ | (ea) | 

Hel ARS ٠ » ٩۲,٩ elec eie‏ يوتوالدهون 

d Uy‏ لع ما 14,۳ 0 .4 (e‏ 5.1 الدهون 

الارا dub chad‏ ۷۷ زيت الفول السودانى 

PE. ml? Gr rnd الروك‎ 

سلسلة حامض الاو ليك UR,‏ 
fete. Arsti‏ ۳۳ | ديك القرل isse‏ 
TE 4 leo 245‏ | |اکثر الزوت والدهون 
1 





PU oe 





الجموعات الختلفة scs y» JE‏ الدهون الغذائة  :‏ عکن تقسم الزيوت والدهون الغذائية 
على أساس مدى تقارب خواصبا الطبيعية وتركيبها GUT‏ إلى المجموعات LI‏ — 

١‏ مجموعة زيت الزبثون وتشمل زيوت الزيتون والفول السودانى واللوز ويتكون 
الجزء 31 کر من‌ترکییها الكمائىمن دهن الآوايين التبانی.و بر کب الجزء البافى منجايسر بدات 
أحاض eU‏ والاستبار بك والارا كبديكوتحتوىفحالات oe‏ على أحماض اللينو ليك 
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وتتميز أعضاء هذه الجموعة بصغرقيمة أرقامما اليودية وكذا أرقام تصینبا . 

۲ — محموعة زبت‌القرطم و ja‏ زيوت القرطم وحبوباردل وتتمز إشدة انخفاض 
رقم تصبئها عن اجموعة السابقة . 

م« مجموعة زيت القطن ولشمل زبوت بذرة القطن والذرة والسمسم وهی cy»)‏ 
شبه جافة وتتركب رئيسيا من دهتى الآوليين واللبنواين . وتنميز على وجه عام بارتفاع قيمة 
أرقامها الاودية . 

۽ - مجموعة زيت الكتان وتشمل زيوت بذرة الك.تان وعباد الشمس الاش 
وتتميز بارتفاع مقدار مانحتويه من جلسريدات الاحماض الدهئية الماميزة بشدة eli)‏ 


تشبعها كاللينولييك واللينولينيك . 


pat — 0‏ عه ز ده الك کاو و تشمل ز بده الک کاو VESTE‏ ربت bas‏ القطن Tu‏ 
دهون EET ils‏ رتسا من pada‏ بدات أ اض zu, eic A‏ والاستار d‏ 
والاوليبك . كا تحتوى على کیات ضثلة من pile‏ بدات بعض الاخماض الدهئية 
iatl)‏ الاخری . 

کت ác yet‏ زت جوز اند PARET‏ جوز المد وزيتالبلح و دهون eV‏ 
jae 4269‏ ( و باخفاض شمه أرقامها ll‏ > ,4 ) لوجود De‏ صغيرة هن الاحاش الدهنية 
غير المشبعة ( 

۷ مجموعه زوت النزير وتشمل ز بت 4M‏ بر وهو دهن Ql ym‏ سائل فى در جات 
الحرارة العادية ویتکون رئیسا من الاو لین . وتائل هذه الجموعة أعضاء ic pag)‏ الآولى 
وتختلف عنما فى اخفاض قيمة أرقامها البودية . 

ماس de pt‏ الشحم V sl‏ و تشمل الزيت والدهن البقرى وشحم الختزر ودهن الضأن 
والشحم P E) EIES)‏ هذه امحموعة عن المجموعة 4n Ll‏ باحتفاظ | عضا le‏ صلب و lel‏ 
d‏ درجات الحرارة m PEF à lall‏ من oru, cad VI‏ والاستبادن ماعدا الزيدة 


ش الى نحتوى على کات كبيرة Ti‏ من‌جایسر بدات حامض السو 7 d‏ وبعض الاحاض الدهئية 
المشيعة الاخري . 
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zn eh dogs 

وتنقسم de‏ وجه عام إلى ثلاث آفسام رئيسية هی 

۱ - الطرق الممكا نيكية : ومثاها طريقة القوة الطاردة المركزية . 

) Soxhlet) طرق الاذابة والتقطير : ومثلما طريقة سس وكسليت‎ y 

(Wesson? وسون‎ ia b الطرق البصربة : ومثلها‎ y 

ونتناول شرح كل منها فما إلى : 

أولا ‏ طر E Als lia‏ بةالطاردة : و تتوقف‌عل نظر بة الوم dS AL‏ الطاردة حسف 
o Jas‏ الواد الا كثر كثافة إلى بعد أ کر عن المواد الى تقليعنها كتحي وتتلص طربقة 
التقدير فى مزج المادة الزيتية بمقدار مناسب من حامض الكبريتيك فت ذوب الواد 
الكر بوايدراتية والروئينية وتحتفظ JH iol‏ ,4 حالتها الظبيعية فتفصل على حالة نقية بالطرد 
المركزى . ونع المادة السليلوزية انفصال جمبع الزیت > ولذلك يتراوح مقدار ما SE‏ 
الحصول عليه منه بين a ۸۸,٥‏ و ., ؟و بز من درجة الترکز اقيقية له فى النبانات » وفى 
الوط Jac‏ ۷ م7 ake c9 e lib‏ على الرقم ۷ J pal‏ على القيمة 
الحقيقية لازيت ف العيئة الخترة , وتنحصر خطوات هذه الطريقة فما JU‏ : 

۱ ل تطحن المادة اختترة ( مع إضافة الريت التفصل أثناء m‏ إلى العيئة ثانية ) . 

۲ — توزن أربعة جرامات من المادة اذطحو نة و توضع داخل زجاجات‌معدة لهذهالعملية 

م ثم يضاف الها ۲۵ سنتیمتر مکمب من‌حامض USO‏ يتيك قوة vy‏ وذى كثافة 
قدرها ٠,1٥٥‏ › ويسخن الخلوط على حمام eo d‏ ساعة فى درجة 40" متویه مم 
اازج الشدید . 

۽ ب توضع JI‏ جاجات فى مواضعپا داخل she‏ القوة A‏ 55 & الطاردة و تعدل مر ác‏ 
الجباز واقع ۰ دورة فىالدقيقة الو احدة . ونترك الرجاجات داخله لمدة خمس dall»‏ 
تلك السرعة . 

ه ‏ ثم تملا الزجاجات الخاصة بالحامض إلى عاية التدرخج . وتحرك ثانية لمدة 
دقيقة واحدة . 

4 _ وتضاف بعد ذلك نقطة واحدة أو oti‏ من الحامض إلى الزجاجات حى 
تیسر القراءة بانطباق السطح الفاصل للزيت والحامض على أحد خطوط التقسيم lag.‏ 
بعد ذلك حجم الزبت . 
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۷ - ثم تقدر الاسة الوية لازيت تبعاً المعادلة الأنية : 
UY‏ ا ا Ai‏ ل tel at‏ 


9۲۷و XC‏ ورن یه SUEY‏ 





وعل Ls ¢ saa‏ 4 هد ه الطر ili 4n‏ طر im‏ رار A cu ll (Gerber)‏ فى تقد بر 
الدهون بالا لبان وتتمين بعدم الدقة . 

Vel: i ex MN, å, Baia b ds i: i"‏ الطرق 
المعروفة (Soxhlet) ete xi pen‏ ۰ .و بلق ووکر 
(Bailly Walker)‏ ۰ دبت (Butt)‏ » وجولاش 
(Goldtich)‏ وبکل (Pickel)‏ و تتوقف em‏ على 
إذابة المواد الها à;‏ للذو بان E d‏ 4( و اسخها 
إلى درجة azas‏ من اطرارة sala‏ هن الشوائب 
عير الز 4 Jas‏ الأحماض العضوية ) الفورميك 
والذليك ) وكذا الکلوروفل والشموع dy dc:‏ 
هذه الطرق o? we‏ طر ja in‏ کات arki y‏ 
A e‏ : 





۱ — تطخن المادة الختترة جيداً 

۲ - ثم وزن جرامان منها داخل كستبان خاص خال من الواد 
À adl!‏ و تعطی العينة بعد ذلك بصوف زجاجی 

۳ - ثم Cue‏ الكستبان داخل فرن مسخن لدرجة 4o‏ مثوية 
sal‏ ثلاث ساعات حى يتم تخر الرطوبة من العيئة » إذ يؤدى وجودها 
إلى صعوية نفاذ الآثير إلى جز مات الادة 

۽ م تجفف قابلة جهاز سوکسلیت داخل فرن مسخن إدرجة 
0 مئوية cati gm Lal‏ الوزن 

ه — ثم بوضع الکستبان فى الانبوبة الوسطى للجهاز عيث 
نتخفض حافته العليا عن الحافة العاوية للا نبوبة الرفيعة الجانبية بواقع 
۲ — ۲ ملليمترات حى uui‏ غمر الحجم K‏ للكستبان بالاثير . 

& TI وتوصل القابلة ( بعد تقدير وزنها وثباته ) بأسفل‎ - ٠ 
السابقة ثم تثبت الأخيرة إلى الحامل‎ 
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+ - ثم يصب الآثير من الفتحة V‏ الاسکتف Ge‏ رتفع إلى ااطرف العلوى 
wD‏ بة الرفيعة الجانبية فيسيل مما DA‏ ء م يصب AV‏ حى بر تفع إلى نصف ار gu‏ 


الک‌تبان فقط . 
A‏ عم یفتح صنيور الاء المتصل بال مكثف وتسد فوهته الطرفة . 
و ده سرت ساعات . 


— عم برفع السكستبان ب يعد al‏ المدة dle zo .. IL‏ اراز عضا 
ثانية ويستمر فى التسخين حى بتكف Y‏ داخل الانبوية الوسظى تارکا الزيت بالقابلة . 
شت الوزن 

۴ و «ن JI U24 224 cls‏ بت iall‏ ‘ بطرح روزن ۳ اله os‏ فار غه ون وزلها 


dle‏ ( آی وهی تحتوی على الزيت الثقى المستخاص )۰ وتكون نسبته المثوية فى المادة الختبرة 


DEUS gh seu مساوبة‎ 


ورن المينة 


ا d‏ الطر n day po az, b Tu ۳ i pa) ia‏ درجه Sy‏ 5 بوت لال ملة 








قصيرة من الوقت تبلغ عوأمن ١6‏ دقيقة yai ga‏ بعدم دقتما LIC‏ يقةالثانية ویتراوح الط 
bed‏ بين oy ٠م — e Y‏ غر أن بساطة تفاصیلها وسرعة dti ola y lili‏ من وجبة 
الصناءات ٠ eal‏ و تنسب هذه الطريقة للباحث وسود (Wesson)‏ الذى BS‏ عام ۱۹۲۰ 
من ابتكارها az‏ النسية الموية لازيت فى بذور القطن لاختلاف رقم الانکسار 3o!‏ 
للزبوت النقة فى حالة امتزاجها عذیب دهی مناسب ذى رقم انکسار معروف يعرف 
cay ms‏ الوا كس (Halowax Oil)‏ عرة ٠٠١‏ أو رة با ۱۰ ويعرف e WIS‏ 
(Alphamono-chicro-naphthalene)‏ ووز نه التوعى ۱,۲۵ ق درجة ۲۵ ih y^‏ ودرجة 
غليانه ۰ وم" متوية , و یتم باخفاض معامل دده ؛ و بعدم اشتعاله و تطایره ورقم انکساره 
Spall‏ فى درجة yo‏ مثوية هو :۱,۱۱۳۳۵ ؛ وتزید قيمته عن أرقام انكسار AT‏ من 
للزيوت فى نفس الدرجة السابقة وهي : 
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١5 VYY السودانیه‎ salen ز‎ CER es i )x3) ۶ ۰۰ بتون‎ yl زت‎ 


۱۱۷۳۹۷ Lyall د فول‎ ivi د القطن‎ 
۳۹3 VOYY Jo 3) 0 ١48 ot Sa » 
CREDIR ELGE ا ز ,دة الک كاو‎ e " 


م حسفت هذه الطريقة فى معمل أعاث الحبوب التابع كمتب الاقتصاد الزراعی 
بالولایات التحدة الامر يكية حى أمكن استغلاها فى تدر کثیر :من اازبوت الاخری خلاف 
زيت القطن , و تتجصر الاادوات اللازمة ها فما يأتى : 

)1( مزان حساس (o)‏ مسخن SUS‏ )>( رفرا کتومتر ol‏ آوذایس )2( اقاع 
بقطر . ؛ مللیمتر وورقللترشیح وقطن ماص fe)‏ ۲آنبوبةاختباد (ه ر بوصة ) وحامل 
خشى فا (و ) سحاحة سعة ۲۵ ستيمتر مكعب مقسمة عشريا بالنسبة للسنتيمتر الكمب )3( 
قضبان زجاجية قصيرة رل ) أهوانصينية قطر ثلاث بوصات (e)‏ خا بير ز جاجیسعةه «سنتیمتر 
مكعب (ن ) أجبزة مئاسية الطحن i‏ وتستعمل طاحونة بن عادية المواد الفقيرة والتوسطة فى 
حتو یانها in‏ وطا<ونة صخيرة dads‏ الحجم GFF‏ على حجرين ٦ × vemm‏ بوصات 
وذات ثثنايا قدرها e.‏ فى اليوصة الوا<دة و ندور حول محورها دورة واحدة إلى دورة 
ونصف فى الثانة » وذلك للمواد الزینبه Lal)‏ ؛ ومبشرة للشکولانةفی حالة عجينة<بوبوزبدة 
الكاكاو GY Su,‏ 

وتتوقف Bo‏ هذه الطريقة على كيفية تيز عيئة المادة التمرة » وتتشابه طرق 34€ Jan‏ 
الواد الز à‏ بیعضیا o‏ ولذلك تنقسم هذه اواد الى #وعات lea SJE‏ عملية التجويز وهى: 

۱ - الجموعة الآولى : وتشمل عجينة بذور القطن وحیوب‌الفول‌السودانی وفول الصوبا 
وحبوب الکا كار وحبوب اخردل » و تتلخص طريقة پیز lelue‏ فى طحن عيئة منها پتراوح 
Vx»‏ بين هب ٠٠١‏ جرام . وذلك داخل طاحونة بن عادية مزودة عنظم اضبط حجم 
الحبيبات » و تطحن المینات أولا Enb‏ خشناً ثم bab‏ ناعماً بعد ذلك . 

y‏ المجموعة الثانية : وتشمل بذور القطن da‏ وتتلخص طریقه E‏ عيئاتما فى 
نزع الزغب آولا عن البذور بغمرها داخل حامض کر بتيك مركز لمدة cols‏ بين م اه 
"EUIS‏ تفسل ae‏ بعد ذلك ole‏ عادى لازالة جميع آ ثار الحامض ثم تجحفف وتعامل بعد 
ذلك كواد امجموءة الآولى. 

مع الجموعة الثالثه : وتشمل مار الزيتون فقط ؛ وتتلخص طريقة € We‏ في 


— ٩۵۳ — 


فصل الأجزاء اللحمية عن البذور رالثوی) حى يتجمع مقدار نها زنة ۱۰۰ جرام ؛ و تقتصر 
هذه المعاملة على الحالات الى بحرى فما تقدير النسبة المءوية لازيت فى الأجزاء الاحمية من 
ثمار الزيتون » وبراعى عند تقدر هذه الفسية فى Je‏ الکاملة وزن البذور وتقدر الوزن 
الصاف الجزء اللحمى من الهار . وعل العدوم يطحن الحم باحدى الطواحين المناسية رجز 
هاون من الضف و فطل AA‏ عملية الطحن ومزج أجزاء العبنة ببعضها وإضافة العصير 
المتفصل UST‏ الطحن إلى العنة ثانية . 

۽ س المجموءة الرابعة : une Jetis‏ حبوب S‏ كاو فقط . و :تلخص طربقة Jy‏ 
pte‏ فى طحن ٠٠١ — vo‏ جرام منها Unb‏ خشناً بواسطة طاحونة gy‏ عادية . ثم بصهر 
بحروشم! فى درجة منخفضة من ار ارة بالمسخن اكور بائى وتصب Gaull‏ فى قالب ام جمد 
فى ثلاجة ‏ و تبشر العجينة الصابة بمدذاك عبشرة ااشکولاتة . ثم تكرر عمليات الصبر والتجمد 
شر قاقه ورت احور لعا Site‏ | 

و — de etl‏ الخامسة : وتشمل زبدة الكاكاو فقط »> وتتلخص طريقة تجبيز lee‏ 
فى بشر الزبدة عبشرة y y a‏ وصبرها بعد ذلك بالمسخن الك ر بالى فى درجة HS‏ من 
الحرارة وصها داخل قوالب ثم تجميدها فى لاجة وبشر العجيئة الصلبة بعد ذلك ؛ ثم تكرر 
هذه العمليات مر تين للحصول على Xue‏ متجانسة . 

> امجموعة السادسة : وتشمل مسحوق الک كاو hà‏ ويستخدم میاشرة على le‏ 

۱۰۰-۷۵ عبة ر‎ «a dr y dado جزیات‎ d] eam nS ORE و عند‎ 25 fall 
AEN جرام و تطحن بواسطة طاحونة بن‎ 

۷ - الجموعةالسابعة : وتشمل بذور الکتان وحبوب السمسم i‏ و pEi b‏ 
عيناتها فى طحن ١٠.٠. Vo‏ جرام منالعيئة بواسطة طاحونة بن ناعمة صغيرة ev‏ ؛ وبراعى 
الطحن بالتدريج و مقادر صغيرة حى لاتتعجن العينات داخل الطاحونة . 


استخلاص الزيت Sel)‏ : و ينقسم إلى قسمين es‏ لنوع المواد اازيتية وهی : 

Y‏ س o‏ الز تون وماءاثاها : توزن خمسة جرامات من الخلوط احضر lo.‏ اسانات 
السابق ذكرها . فوق.زجاجة ساعة ثم Jas‏ العيئة إلى هاون GF‏ قطره الداخل وأ من 
dey ۰۵‏ وتنقل إلى الماون أيضاً Valse‏ وآ ثار اللب (اللحم) والزيت الملوثة لسطح 
الزجاجة وذلك بقطعة صغيرة من ورق الترشيح ( مع استخدام Sil‏ مقدار Ke‏ منه ) وبراعى 
إمسا $ ملقط رفع » ثم يوضع الهاون بعد ذلك فى فرن لاتجفیف لطرد جميع الرطوبة من 
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العينة ( قبل all‏ بالتقدير مباشرة ) .و یفطل SF‏ بالفرن لمدة Ao £o‏ تت Jie Ros‏ 
قدره وم — rq‏ بوصة من اازئيق وق درجة ۷۰ مئوية تقریباً > وفضلا عن ذلك عکن 
اتجفف داخل آفران عادية فى anual‏ اجوی Uall‏ وق درجة تتر اوح بان ۸۰ — ۱۰۰ 
i yia‏ لمدة ساعة . و بفضل VIS‏ اتجفیف الفراغی , ثم برفم لاون من الجفف Seg‏ لیبرد 
ق due‏ . و Alb ae ah ge UNE‏ خسة سنا عر اك مکعية من زیت افالوا كن 
پدهك qe M‏ جیدا بيد ألماون لمدة لاتقل عن pte‏ دتائق . و تنل بعد ذلك نقطة واحدة أو 
اثنتان من المزيج ote!‏ کتومتر ويقرأ رقم الانكسار ء ثم ترك العيئة فی‌موضما 
على الماشور بضع دقائق ويقرأ رقم الانکسار ثانية »> وتکرر هذه العماية عدة مرات حى 
تبت القراءة فیسجل‌رقم الانكسار ودرجة الحرارة . وتقارن جدول التحویل الخاص زيت 
الزيتون ( أوباازيوت الآخرى المائلة ) بعد إجراء التصحيح الخاص بدرجة الحرارة ؛ و تبل 
قيمة dall‏ ۽ . ..,. وحدة للدرجة المئوية الواحدة gat.‏ أن يضاف حاصل ضرب عدد 
الدرجات المنخفضة عن vo‏ مثوية فى فة المعامل المذكور عند القراءة فى درجة تقل عن 
gh Sally dr sra Ya‏ 

۳ ل المواد اازيئية الاخرى : بوزن جرامان من العرئة المحضرة وتنقل إلى هاون قطره 
Jul‏ ثلاث بوصات ons e "m‏ افاون ق فرن فراغی فى درجة ۷۰ ya‏ & لمدة £g‏ 
دقيقة » وتضاف إلى العيئة بعد تبريدها أربعة ol fede‏ مكعية من زیت اطالوا كس وجرام 
أوجرامان من bo JE‏ النتى الناعم . ثم يصدن المخلوط Lage‏ أدة دقيقتين على SPM‏ » ويرشح 
اازیج خلال ورق الترشیح المادی ثم see‏ السائل الترشح فى أنبوبة اختبار ۰ ثم SH‏ 
الآنبوبة oud‏ ويقرأ رقم الانكار تبعاً لا تقدم ذ کره . 

جداول التحویل القاسية : و تبین درجة JE WF‏ یت بالواد الزيتية المختيرة بالطريقة 
البصربة» و تتکون من البیا نات الاتية : (۱) النسية المخوية لازيت الوجود ce shh‏ الکون 
من زیت JUI‏ 1 كس والادة الزيتية المختيرة (ب) رقم الانکسار الرادف لمقدار ماحتویه 
العبئة من الزيت . 

ونظراً غير رقم انکسار زيت افالوا كس باختلاف مصدره » فانه يحب إعادة وضع 
جداول قياسية لاتحدويل بالنسية لازيت Kad)‏ عند استع‌ال قدر جدید مثه ويفضل Pu‏ 
الاحتفاظ عقدار E‏ من هذا المذيب حى يتسنى استخدام الجداول بعد وضعبا لمدة طويلة 


من الوقت 
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وتتلخص ia b‏ ضير الجداول Coal‏ بالاسبة اريت معين فى تعيئة زیت SN WB)‏ 
داخل r‏ ع زجاجات سعة cA.‏ سائلة زم vo elo (oT ١‏ کم" لكل منها . 
ويقدر الوزن Vall‏ لاز جاجات ثم الام M‏ ومنه يقدروزن Loa‏ بكل منها . ثم :ضاف 
إلى محتو بات کل زجاجة مقدار کاف من اازيت ( المطلوب وضع جداول قياسية له ) 
بالوزن » وبراعى xe‏ الاضافة تتاب aos‏ الذیب والزيت بنسب Cae aV Ru‏ ثم 
عزجان جيدأ . ويقدر رقم انکسار EM‏ فى درجات de zl SA‏ تقدر قمة رقم 
انکار زيت ادالوا كس على حدة وتصحح de ol all‏ حرارة قدرها ۲۵" yu‏ . 

aa العستات‎ Las والغرض هما هو تقدر‎ l y لأ پوت‎ saan i DUE 
dat iios dne اختاطة‎ oy Jl والدهون التتوعة أو اتقدير نوع الزيت أو‎ coy jl من‎ 
USNs ااصئف . وتتحصر السبل المتبعة فى هذا الشأن فى تقدر بعض الخواض الطبيعية‎ 
لأرقام تاج ااطرق المستعملة فى‎ s والاستدلال على نقائها أو النوع اللوث للعينة التيرة‎ 
القيمة تفریبا لكل من الزيرت والدهون اللقيستة ؛‎ ot تقدير تلك الواص . وهی أرقام‎ 
العبثات من الأحماض الدهتية ولوس اجليسرين‎ a E ورجغ اختلاف قيمة کل مما الى ما‎ 
الاختلافی فى تلك‎ b أن‎ (Sherman) أثر فى ذلك . ولقد ذکر‎ m الذى بوجد ما‎ 
: للاعتبارات الاتية‎ LU الارقام برجم‎ 

۱ - الاختلاف الوزن الجزيئى للا حماض الدهنية المكونة للعبتة الحتيرة ‏ و یتوقف 
اختبار رقم التصين على هذا الاعتبار . 

۲ س النسبة بين الاحماض الدهتية ذات الوزن Sd)‏ الكبير وذات الوزن EA)‏ 
الصغير - Cn,‏ اختبار رقم رخرت على هذا الاعتبار . 

EE اازدوجه الا اض غير ا أشبعة او جودة بالعيئة‎ daly "x العدد‎ r 


. على هذا الاعتبار‎ QM 94 وم $25 ورقم‎ Jl DR WH yn y 
ونقطة‎ PEST o^ laa a S تقد بر‎ 3 fare الاختبارات ااو 4.40 الطميعية : و‎ 





ET الاتصوار‎ 

)1( الكثافة : Jury‏ علما ‏ لكل من الزبوت والدهون eal‏ الطازجة . أرقام &V‏ 
p‏ متا Wieder‏ بقدم العبد أو EN‏ أو أبة معاملة . وصحدد قيمة السكشافة للعينة المختيرة الا حیاض 
izadi‏ المكونة U‏ فتقل GUI‏ بازدیاد الوزن الجزيئى لتلك الاحاض . کا ترتفع بازدياد 
مقدار الاحاض غير المشميعة والایدرو کسبلة . 

و یستعمل مزان وستفال وقنيئة WKN‏ عادة فى تقدر الوزن النوعى للزبوت والدهون 


Ao —‏ — 
فى درجة حرارة معياربة GU‏ وتستعمل المادلة التالية لتعديل قيمة السكثافة بالنسية 
إدرجة أخرى : 
الكثافة (ف الدرجة GUSH (i Aall‏ ر الابتدائية ) ل ( معامل السكثافة x‏ درجة 
الحرارة الاتدائة 3 الدرجة المطلوبة xi‏ 


: معامل القدد عند ارتفاع الحرارة درجة مئوية وأحدة‎ 33 d aal gus 








soll!‏ الدهنة المادة Jala ieai‏ العدد 
الشحم الحيوانى +b‏ ۰ زدت القرطم ‘see We‏ 
زبدة ee‏ السمسم epte TAY‏ 
LT ov dece ee;‏ 
شمع النحل oye ۷ J= od‏ 
زیت الزیتون CE‏ جوز a‏ 1 
; ال yt VEE gx cano AO (p‏ 
wee z> ,‏ بذرة القطن ert‏ 
> الفول السودانى .۳ ols‏ الشمس eye VET‏ 





فاذا كانت كثافة زیت فى درجة م١‏ مثوية هی ۰,۲۰۱ فان كثافته فى درجة ۲۵ منوية 
تکون ay‏ — ( معامل القدد (A — Yo X‏ 

وإذاكانت HLS‏ عينة أخرى فى درجة ۲۹ مثوبة هی ۰,۸٩۳‏ فان VIS‏ فى درجة 
۸٩۳ 6 OKT by ۰‏ + ( معامل القدد x‏ ومع (Ye‏ 

وفضلا عن ذلك تستعمل المعادلة UY)‏ عند الرغبة فى تقدير BLS‏ بالنسبة للدرجة 
المعياربة الثابئة وهی ه,ه١‏ مثوبة : 

الكثافة (فى درجة 0,0 ۱ (ii‏ س السكثانة ( فى درجة اطرارة x (US‏ 
معامل القدد . 


: الجدول الاتى معامل الندد فى درجات حراربة متيايئة‎ ons 


— EM ent 


ise qo A "E 
Mox ees s 





و لستخدم نیو بة سەر بجحل (Sprengel Tube)‏ عند الر ax T ane‏ كثافة a»‏ الدهشه 
الجباز من yl‏ بة منحنية على شكل حرف Uo‏ مصنوعة من ازجاج الرقيق ويتتهبى طرف 
كل ao uil lapa‏ به IK i‏ زاو 4 Ke "an‏ ضلع من don; . Ace‏ کل رف 
للا "نبو بين الشعر يتين غطاء زجاجى . 

ولا بز ید القطر الداخی لاحدى 53 on,‏ الشعر ono‏ عن 0 jad‏ وحمل هذه 
g‏ بةق‌منتصفها علامة y y.‏ بدالقطر الداخل للا نبوبة الشعرية الاخری عن. ۰,۲ مللیعتر. 

وتلخص طريقة العمل فى غمر طرف الانبوبة الشعربة الكبيرة فى السائل cod)‏ 
وامتصاصه خلال الا gi‏ به الصغيرة حق ینم ملء الجباز الزجاجى » ثم بوضم الجهاز فى ee‏ 
GL‏ مسخن إلى الدرج ة#لطارب اما ف نقدیر الكدافة , و بلاحظ عند التسخين احتفاظ 
الآنيوبة الشعرية الضيقة بسائلها و عدد السائل فى الا بو بة الشعرية الكبيرة وجب إزالة القدر 
التمدد aj ské Jac da Ji Jl‏ العلامة المرقومة df‏ جدارها بقطعة ) 42 ھن ورف c^‏ 
تلف على شكل لفافة رفيعة توضع فى طرف الا نبوبة الكبيرة لجذب السائل الزائد ‏ وأما 

tle 3‏ توص حجم AL‏ ¥ عن العلامة ذانه جب إضافة Jar ad‏ ید ماسب من pest pil‏ 
kl‏ الا متصاص js‏ الا نیو à‏ الشعربة iaa‏ 2 

< وحم الغطاء أن الو Shale‏ 3 موضعمماً da:‏ أن e‏ لسخین السائل الىالدرجة | اطلو به 
واجراء الوزن d‏ الدرجة العاد & ۱ و حنوی بعص بكتومترات سير جل على تر ge‏ مترات امان 
درجه حرارة السوائل المخترة : كذلك اماز هذه الاجوزة بصلا حا d ae $n yaa)‏ 
درجه غليان lll‏ م تو جد منها 2 42.99 لا يتجاوز حجم ما gt‏ به من العيئات عن ۰ ۰,۲ 
fad‏ مکعب والستخدم عند ضآلة حجمالسوائل! اختيرة .و براعی فى حالة الدهوناصلبة أو 
الرخوة تسخين العبنة إلى ما فوق نقطة الانصبار أى إلى .۽ — ^o.‏ مثوية وتدفتة أنبو بة 
سير بجحل Ax lla‏ ذلك بالدهن wall‏ واعام الاختبار كالمعتاد . 
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وتستعمل المعادلة UYI‏ عند الرغبة فى نسب الكثافة إلى الدرجةاطرارية المعيارية وهی 
à ja ^ 10,0‏ 

الكثافة à‏ درجة 0,0 ۱" S CI ) à ye‏ افة (فى درجة احرارة الابتدائية) | عامل 
التغير فى الكثافة لكل درجة مئوية واحدة ( درجة الحرارة الابتدائية — (^vo,o‏ 

و المذول: الاق قيمة عوامل التغير فى الكثافة لكل درجة منوية واحدة لادهون 


A Luar JI الغذ اشه‎ 

"m زیت النخيل‎ ett زیت الک کاو‎ 
Ere ۰ Vo ۰ Ay الاستمار‎ ues د‎ ۰ ¥ 3b الشحم‎ 
eye TOF 2. حامض‎ sa e plor m شحم‎ 
eM will دهن‎ etit NÉ x4 استيارين جوز‎ 
EE زیت جوز اند‎ 


Maal d كار :و تحص فائدة هذا الاختبار فى بساطته وضاً‎ pt معامل‎ — Y 
ولهذين الاعتبارينكثير! مايستخدم هذا الاختبار فى أعمال الفحص الدورية كاختبار‎ lan 
والدهون الصلبة فى درجة قدرها‎ à guyo فى درجة معيارية قدرها‎ oy ويم اختبار‎ dol 
"مثوية . وتزداد قسمة كلامل باخطاض درچهة الرارة والعکس بالعكس ولذلك يستعمل‎ ٠ 
۰.۰۰۳5۵ ( Mel عادة رقم تصحیح قدره ۰.۳ ۰,. لكل درجةمئوية واحدة . فتضاف‎ 
اخالات‎ c^ الفرق بين درجى حرارة الاختبار والدرجة المعمارية ( إلى قيمة المعامل فى‎ × 
الى يتم فيها الاختبار فى درجة تزيد عن الدرجة المعبارية و تطرح القيمة الذ كورة فى حالة‎ 
. انحفاض الحرارة عن الدرجة المعيارية‎ 

وانتميز المواد الدهنية de‏ وجه عام ءماملات EC AS‏ ر تفع فيمتبا بازدياد مقدار 
ale T‏ الدهنية غير المشبءة وهی فى ذلك تمائل علاقتبا BELIN‏ . ویستتی من ذلك دهن 
ori‏ الذى يتميز بانخفاض قيمة معامل انكساره لار تفاع مقدار الأحماض ذات‌الوزن‌ازیی 
الصغير وذلك بالرغم من ارتفاع كثافته . 

وفضلا عن ذلك توجد علاقة ثابتة بين معامل الانكسار والرقم اليودى غير أنه لاتوجد 
معادلة محساپ الارقام الآخير ة من الق الاو . وتتميز الزبوت على وجه عام بار تفاع قيمة 
معامل انكسارها عند معاملتها بالحرارة الم تفعة وکذ لك عند التخزين الطويل . 

ويفضل فى هذا الاختبار استعال ريفرا كتومتر البوتيرو ( ButyroRefractometer‏ 
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Et معا مار‎ et در جه‎ coe و‎ HEN) بوت والدهون‎ jl saa pages EUN وهو‎ 
.١,45 ۲ 


و OM‏ الجدول aM‏ علاوه أرقام ندر جکه ومعاملات ا : 

















القراءة معامل الانکسار 0 القراءة ple ١‏ الانكسار 
YN oY ۱, t‏ 
£t oY,o ۱,9۷ £+,0‏ 
ot j, tofi £1‏ £134 
fovit £ 1,0‏ ره 1,۳ 
VES oe Y, £oYA ay‏ 
£Y,o‏ ۳۹۹3 00,0 114 14£ 
EYY o1 \ toto tY‏ 
tOotA £Y,o‏ ل 1,0 o‏ ۰ كرا 
ev !,£ooY ít‏ 155154 
١,517 o V,o \,£000 tto‏ 
5i oA | 1,1094 to‏ 
y,£o1Y {0,0‏ | ۵و۸ه ,ا 
£1 6 وا ۱ 0۹ ۲ ,۱ 
y, £074 {1,0‏ | 04,0 ! 17 و 
ME | ۱,۹۷۲ EV‏ 1,104 
£V o‏ ت۳3 1۰,۵ ۱ ín‏ 
y,£110 5١ \,tov4 Tw‏ 
Y,£oAY 1۸۰‏ ۵ ا VETIA‏ 
aT “Y 3,£0A1 EN.‏ 
Yo RELE 4,‏ )| ؛ ١,‏ 
Y, £1VA | 1۳ | ۱,9۳ o»‏ 
ie 1.6 3,£e41 0,0‏ ۱ ۱۶ 
١ه M | Nie‏ £140 ,1 
Y, £1AA 11,9 eve ۱‏ 
pttev oY‏ | 10 ۲۱ ۶ 
VEM E Tee | nie | oY,o‏ 


معامل الانكسار 
EVE‏ 
۱,۷۷ 
۳۹3 
۱/۳ 
\,£Vor‏ 
1,£Vo4‏ 
۱۲ 
Y,£V1o‏ 
۷۸ 
۷1 
y EVYE‏ 
VV‏ 
VEVA:‏ 


— ۰ 


القراءة 


VY,0 
Vt 
Vf.o 
Vo 
۷۵۵ 
VA 
vio 
VV 
VV,o | 
VÀ 
| ۷۸۰ 


۷۹ | 


V4,0 


القراة: . معافل الادکسار 
1,E14V mr‏ 
yV 11,0‏ 
Ww‏ 6 ۱۶۷۰ 
AA‏ /ا ١57‏ 
VA‏ ۰ ۱ 
ENE C‏ 
EVV | 14‏ 
Me‏ | ,و 
V.‏ ۱,2۷۳ 
y,í£VYa | V+,‏ 
VEVYA | ۷۱‏ 
VEVYY V1,°‏ 
\,tVvro | VY‏ 
VY,‏ ۱ ۱,۷۳۸ 
Vevey «۳‏ 


: الزيوت والدهون الغذائية الرئيسية‎ UG الجدول الا معامل‎ ones 





المادة الدهنية امعامل‌الانکسار 
ازیت الخزير 00( ۱,۷ 
زیت JE‏ تون ۷ و 
شحم انز بر j toy‏ 
زيت النخيل )£0,\ 
NTI "PE‏ 
زيدة الکا كاو i to.‏ 
دص oll‏ | ۱,۷ 
زیت جوز اند | ۱ ,۱ 


معامل الا نكسارا 


ii 
si 
i 
i! 


| 











۱,1۷۳ 
۱۹۲ 
V,EVY 
۱:۷۲ 
1,۷۱ 
۷۱ 
۱۱:۷۱ 
1,614 
9:۸ 


ea Ll‏ الدهنية 


QAM <موب‎ cui) 


> الذرة 

Jo >) > 
pe oke > 
mal 

i 506 »‏ 
و 803 القطن 
ه اللوز 


slog odis 





- 11۱ = 


tota: — ry‏ تەر ار (Melting Point)‏ : وهی درجة اخر ارة الى 2 m‏ حول الدهن 
و تلخص قم باق ۱ 
() ال#اليل المعيارية : وتشكون من مخلوط من الاء والکحول کتافته مائ لكثادةالدهن 


csl‏ . و تتلخص 4m be‏ ضير ه 3 غليان مقدارءن مان من ALI‏ 3 حول ^$ Ao‏ ام 








كل عی sal sum‏ عثر bs‏ لطر د سم الغازات ,41 الذائت . عم حاطرا بعد ذلك ple‏ د 
VS co ۳۳‏ روك . 

)*( طر is‏ العمل ۰ ۱ — تسکوین فرص من الدهن : و تلحص ded!‏ ز or?‏ و بر ree‏ 
مقدار من الدهن وملئه داخل أنبوبة نهایتها السفل ضيقة الفوهة وترك الدهن یسقط من 
ارتفاع و۱ — ۲۰ Reis‏ فوق قطعةمن الثلج أوالزئيق المرد . وجب آلاز ید قطر القرص 
الدهى الواحد عن yl, Fade ya Y‏ بزید وزنه عن. zt. emer.‏ برفع فرص M‏ 
akla 255] Ax‏ ويرك فیدر جه jx] EI $ x T‏ در وه الا م ۳ العاد aaa,‏ : 

ree bu < (v)‏ اختبار طو ضا JM Ye‏ وقطر ها ۳,۵ AL Jed‏ الذی ممق 
تجبيزه Ge‏ نصف ارتفاعبا ثم بالكحول حی#نهایتبا تفریبا . وراعى سکب الكحول على 
جوانب lan à a‏ للخاط وذوبان قدر من افواء فى الخلوط ال أكون . 

nei & sl e £ (Y)‏ داحل eu.‏ طوله pane ۱ ۰ e las , JM Yo‏ امه 
d SF‏ وا مناج Spa‏ الا i‏ ,4 دا d‏ 63 ہی ارد lete dyas b jx!‏ ۱ 
)£( < سقط بعنابه فرص ده داخل المخلوط قت غطس إلى :قطة تتساوى ie?‏ كثافه 
(e)‏ م da‏ داخل أ نبو à‏ الاختمار Gore JM g^;‏ إلى او ۰ PX d) gaa‏ داخل 
المخاوط مع ملاحظة رفع انتفاخه الزئيقى عن السطحالملوی للقرص الدهنی بارتفاع بيط 

)4( ثم يسخن ماء الکاس بیطء مع تقلیبه باستمرار ہواء أو محرك مناسب Ai E‏ 
dle‏ الخلوط داخل أنبوبة SEY‏ بواسطة M‏ التحريك حول القرص 
الدهى . 

mr (V)‏ عادة Al olea!‏ ص الدهی ALI‏ مار تفع حرارة الوط إلى درچه Sa‏ عن 
جزءاً بعد جزء من حجمه الأصلى متحولا فى النهاية إلى ALS‏ عدعة الشكل . 

(A)‏ ويراعى فى هذه الحالة Yo}‏ انتفاخ الترمومتر حتى يتوازى مستوى LII‏ الدهنية 
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مع متنتصف الاتفاح . 
)4( ثم حرك الترهومتر حول العبنة حذر wat‏ وتعدل الحرارة محبث ترتفع الدرجتين 
الاخير تين ها قبل نقطة الانصهار مباشرة فى خلال عشرة دقائق با لضبط . 
(۱۰) م ترا درجة ار ارة الى تعمل نقطة الانصمار عند ماتتحول العينة BAS)‏ مغزلى. 
و بدا ینم ab!‏ ول على i xx‏ ثل نقطة الانصهار للعينة 8521 . 
)1( وب تكرار الاختبار مرتين للحصول على GU El‏ مع استخدام مخلوط لم 
يسبق استعاله من الاء والكحول فى کل مرة . 
(۱۲) ور اعی dG‏ ملامسة القرص‌الدهنی لجدرا نأ نيو بة الاختبار إعادة الاختبارمانية . 


٩ وهی النطای اطیراری الذى ین فيه تقطير‎ : (Boiling Point) الغلمان‎ zz, 
على الا تل من <جم المادة الدهنبة . وتتاخص طريقة العمل فيا‎ 

يستخدم دورق زجاجى سعه .و ب .4 Sadie‏ وب + وصل es rar‏ و یوضع 
الدورق فوققطعة من‌الاسبستس مر Kilin‏ بتراوح‌طول ااضلع الواحد ها مأ بين ۱۵-۱۲ 
in‏ وتخا نتپاما بن ع o‏ مللیمترات وتحتوى على فتحةفى منتصغها e‏ قطرها Oli A‏ 
وبحب استعال ترمو متردقيق eo» da-‏ استخدام ترمو Ja‏ آخرفی حالة زيادة تعرض 
ساق الترمومتر الأول للمواء الجوى حى عکن تصحح درجة اعرارة , و بنظم اتقطیر بواقع 
asl, i. Je‏ خلال مو — A v.‏ مع لسجيل درجة الهرارة dax A ON oe‏ 
الخسة نقط الآولى . وكذلك بعد أن بتر تقطير هه / من حجم المادة الأصلية . ثم تصحح 
درجة الحرارة .ها لاضءط الجوى ,'ضافة T‏ درجة ES 4 ga‏ ۲,۷ مالم زق dE‏ 


اخفاض الضغط عن ya.‏ مللمتر .و طرح تلك anal!‏ معا لذلك المعدل عند ارتفاعه . 


da — o‏ کیت الر بو ( Congealing Point‏ ) : وهی الدرجة الباردة القدوى 
TELE YE‏ قصيرة من الوقت) الى a‏ فما تحبب الز بوت . و تتلخص طريقة الاختبار 
فى وضع نحو من عشرة سلئيمترات مكعبة من العيئة السائلة داخل أنبوبة اختبار جافة يتراوح 
قطرها الداخلى مابين م١‏ ۲۰ مللیمتر ثم تبر يدها بالماء أو #خلوط جمد تتناسب درجة 
حرارته مع درجة تحمد السائل KAI‏ حیث تقل درجة تحمد الآخير عن الأول بنحو خمسة 
درجات مئوية تقريبأ ( مجری لذلك اختبار أولى ) . و للاسراع ALES‏ التحبب تدعك أنبوبة 
الاختبار من الداخل بترمومتر معیاری أو ترى داخل السائل حبيية من سائل سبق تجمده › 
ثم آسجل درجة الحرارة عند cole‏ تحبب السائل فتکون نقطة التحبب للزيوت . 


ps 


PNE‏ کیت ار nb, uM‏ أو (Titer Test ) yebe P‏ .وهی الدرجة 
الباردة القصوی الا ة ر وذلك لفترة قصيرة من الوقت ) الى يتم فما تيب الأحماض الدهنية » 
و تلخص aa je‏ الاختبار فما يأتى : 

١‏ س تصين Xue‏ زنة vo‏ جرام فى طبق معدنى بعد إضافة .> ستتيمتر مکمب من محلول 
ایدرات الصودوم قوة 7.۲۰ the Y)‏ ) مع Vo‏ سنتیمتر مکمب من كحول قوة ٩0‏ 
ex‏ أو ۱۲۰ Jo‏ مکعب من Al‏ 

Y‏ — ثم s‏ المزيج فوق لهب منخفض جدا أو فرق مسخن كبر بائى مع التحريك 
السنمر حى بم جفافه ماما . 

i 

. dua: yx) A هن‎ 3S oo ael " ده اما‎ Ja] 42.35 £ eal الغليان‎ Jas 

۽ — ولاطلاق الاحياض الدهئية ‏ يضاف ue ٠١.‏ من <امض So‏ بتيك 
قوة ۰/۳۰( ۲۵" diea (day‏ حى تتکون طبقة شفافة رائقة اللون . 

o‏ ثم تفسل الطبقة HSC‏ عاء يغلى حتى تم JU]‏ حامض Ai SM‏ ثم تفصل 

i .‏ وج 

ia dli عن الاحاض‎ ALI Jai حی‎ Ti ee TEC صوير و لسخن‎ ur 6 داخل‎ os 
الق عب ان کن رام‎ 

5 لم gas‏ الاحاض الدهنية إلى کاس جاف وترشح وهی ساخنه وجفف فى درجه 
y^ ١٠‏ ره Y. "EM‏ دقيقة . 

sud HR y‏ بعد أن تجف اما ویکتق مرارة تزید و۱ — y.‏ مثوية عن نقطة 
wil pate‏ تبلغ سما $ lax, | jala MENS‏ 

dele PA‏ داخل وعاء زجاجى ذى فوهة ماسمة قطرها سبعة 
٩ ۱‏ — ثم يدلى ترمومتر معيارى داخل iy‏ الحتوية على الاحاض الدهئية و تقلب 
الاماض وتقرأً درجة الحرارة عند ما ثبت بعد فترة قدرها AV v.‏ , 

۰ مم يترك الترمومترمدلى داخل الا نبو بة وانتفاخه منغمرا داخلالاحاض وتراقب 
درجة الرارة و تکون الدرجة القصوی هی نقطة تصلب الا Golo‏ الدهنية . 


ن 


is tl بوت والر هول . و تتلخص فى تقدير أرقام‎ I uei ارات الوصا‎ S pt 


: ور رت وشرحما کالاف‎ Ai سمل والود و ا(ر و مین والتصين و هر وو‎ Yi, 


(Acid value) ua! di — ١‏ : وهوعدد ال لليجرامات من ايدرات البوتاسا 
اللازمة dolal‏ الا حاض i giall‏ المنفردة الموجودة حرام واحد من المادة الدهنية . 

وتتلخص طر يقة التقدر ف زنه م -- .۱ جرامات من salli‏ الدهنه بعد وضعمأ داخل 
دورق ( سبق تقدر وزنه ) ثم إضافة .؛ ‏ .و سنتیمتر مكعب من الكحول التعادل (أى 
بعد معادلته عتحلول عشر أساسى من ابدرات البو:اسا قبل استعاله -- و بلاحظ أن الكحول 
داما et et aar‏ عزج de lt!‏ جردا لاستخلاص ole Yi‏ العضوية ,کامل مقدارها 
وتقدير الجوضة فى dsl y] STO Ad‏ التعادل بابدرات البوتاسيوم مع استهال دليل 
lUi zal‏ وبراعى صبر الدهون الصابة قبل مزجما بالكدول le‏ فوق ele‏ مائى ام 
اتمام التعادل والدهن ساخنا . 


bel‏ النتانج على أساس أحد الاحماض العضوية الرئيسية و هی‌الاستبار يك أوالبالماتيك 
!3 313591 : و مادل ا اهب الو احد من cjl‏ البو تاسبوم EE y‏ 
‘AE‏ جرام Dy Nn‏ أو You‏ ,+ جر ام حامض e YAY n Un‏ جرام 
حامض أوابيك . sey‏ حأ الرقم ال#ضى على أساس عدد اللليجرامات من ایدرات 
البو a gaii‏ المتعملة مع الع بان لش الك ال ای لادم Sall‏ به امد ay‏ حتوی 
o sve‏ مللیجرام من ابدرات اليو اسیوم ABD‏ 

فاذا استخدم yyy‏ ستيمتر مكعب من محلول ابدراث بوتاسية عشر أساسية فى مفادلة 
XY‏ 0,111 


حموضة ۳,۲۳۵ جرام مس زبت التخيل فان الرقم اخمضى ف هذه ساوى p‏ 
. ۳۳6۵ 
3 


\Y,%0 == 


: للحموضة على أساس حامض بالماتيك كالانى‎ à yl النسبة‎ SS, 








۱۰۰ XK .ره‎ YeuX vv 
E TM 
وتفصل الالوان‎ . atl وراعی إزالة الالوان الصناعية من العينات قبل تقدير رقها‎ 

عخلط المینات مقدار منادب من الكحول قوة ١٠م‏ ./. VI‏ الترول أو عاد أخرى 


of ena = 


— Wo س‎ 


والرج الشديد . کا براعى استمال jJ‏ الازرق القلوى + ب (8 6 (Atkali Blue‏ بدلامن 
الفينوفثالين فى حالة الز oy‏ دا OM ES‏ و پتلونالدایل المذ کورباخرة عندتلوئه dh‏ بات 

وبحب ol‏ ,در القاری. ان gat! i‏ هو رقم غير 2.0 القيمة للزبت الواحد بل 
يتوقف على مدى E yl‏ وكذ عل عمره . 


mp — y‏ دبل ( Acetyl value‏ ) : وهو عدد on! ca! mula‏ 'لبوتاس.وم 
اللازءة لمعادلة <امض الاك النائج عن تصن جرام واحد من المواد as M cad‏ 

ويتوقف هذا الاختار على ele To‏ ال يدرو كسيبة تقد 323 من ابدروچین حموعة 
أو مجوعات الكحوليات الا یدرو کبلية وتعوضها بشطر حاو خاي كيرا العادلة UJ‏ 
عند استخدام حامض الريسين أو لبيك التمثيل : 

کې سې +x» ۶ (Xp)‏ ( ,دم ا), = کی ,)2,43( 
E c 4-113‏ 5 

حامض الريسين أوابيك -ل حامض c ssir Yi AL‏ حامض اسيتيل الريسين 
413 + حامض خليك 

و یدل هذا ارو عادة la fe‏ الابدگو كوا الوجودة سر أن قمته كتير مانتأثر 
nU‏ لیات io i‏ كالفيتو . ول الکو ایسترول‌وهی م_کبات جد عقاد.رضايلة بالواد 
izal‏ الغذائية . وتتراوح قيمة أرقام الاسيدل الزبوت والدهون الرئيسية mle‏ ۳ - وإ . 
ALS‏ من ذلك زيت p‏ الذى تينغ tad‏ حوا من .وول وتتاثر قبمة هذا الرقم 
بالا a all ole‏ الذائية ولذاك بحب تقديرها على حدة ثم تصحیح Ahi‏ و نتلخص 
طريقة الاختبار فما ى  :‏ 

١‏ - تفل عشرة جرامات من المادة الدهئية مع أ AS‏ من ضعف مقدارها من أميدريد 
حامض AIH‏ وذلك فى دورق مستدير القاع مزود عکثف ارتدادى والاستهرار فى الغليان 
sak‏ ساعتين . 5 

y‏ م يسكب الغلوط El)‏ فی کاس كبيرة تحتوى على ..ه سفتیمتر مكعب من الاء 
الساخن إلى درجة الغليان £e,‏ لدة نصف ساعة ٠‏ وجب امرار تيار مستمر من غاز 
نی( M acus‏ بون فى المزيج خلال أنيوبة Roa‏ الطرف عبت بعلو فوق قاع 
الک س بقلیل . 

۳ ب ثم ترك الخلوط octet) jain ge‏ فیفصل‌الاء با لسیفون وتغلى الطبقة الدهنية 
مع مقادير متجددة من الماء حى A‏ فصل جيع الاحاض التفردة وتختير الماء فى هذه الحالة 


— 11-— 


بورقة عباد الشمس » وبك عادة الغليان ثلاث مرات y‏ الحذر دون الغسيل لدة طويلة 
من الوقت منعا لانحلال المادة الاسيتيلية واخفاض رة didt a‏ . 

۽ — وبعد أن e‏ فصل الاحاض بالفسیل المتكرر ‏ تفصل الادة الدهنية الامیتلية 
ikw‏ عن e 58 A‏ فاصل ثم جفف voll)‏ 

م ثم وزن + و جرام من الادة الدهنية الاسيتيلية الجافة وتصين بواسطة مقدار 
معروف من البوتاسا pS‏ المعيارية کا مر الذکر فى اختبار رقم 

د - ثم يبخر الكحول فوق حام مائى و بذاب ااصابون فى ماء داىء و بضاف اليه قدر 
من‌حاممض الکلوردر يك يعادلالمقدار الستعمل من‌البوتاسا المکحولية ویسخن الز م تسخيا 
بسبطاً فوق حام مائى حى تکون الا حاض الدهنية iab‏ صلبة فوق السطح . 


Lv‏ ثم يحرى الترشیح خلال ورق ترشیح رطب و تفسل Cale Vi‏ الدهنية axli‏ فوق 
ورق الترشیح بالماء الذى سبق غليه جيدا اطرد غاز ثانى أ كسيد SM‏ بون 
كر os‏ حى يصبم ماء الغسيل متعادلا کد من ial ET a‏ 
وتفذر dE one‏ السا cell F‏ و ماه العسیل و da.‏ علو ابدرات الصود es?‏ عشر 
اسا مع اتال دليل الفرنوفثالين . 
e — |‏ تو خذ عله c2‏ وزما بن ۲ س ۵ جرامات من المادة ا لدهت4 الاصلة 
2 تطرح عدد eo eiu‏ المكعية من المادة d Jal! å la)‏ معادلة الاحاض الدهئية 
الذائية من السائل المترشم وماء الفسيل من‌المدد الا بل له قحالة الدهو نالاسيتيلية وضرب 
ارقم co‏ ق العامل 6,11 و سم على عدد الجرامات من آآدهن الاسیتیی فسکون cl‏ 
هو الرقم الاسيتيلى . 


وببين الجدول GY)‏ قيمة الارقام الاسيتيلية لبعض ot ghl‏ الدهئية الرئيسية . 





المادة aaah‏ الرقم l bY!‏ ااادة الدهنه الرقم dee JI‏ 
زیت lo fat}‏ | زبت جوز XA‏ 3 
0 القر طم ۷و۱ | شحم بقری 9,1 
پر قطن | ٣‏ دمن الين ۳ 
و الذرة ۱۱,۲ زیت النخيل o,‏ 
و الر تون l‏ "و۱۰ i‏ ز بده S‏ كاو ۲,۸ 
one | 4,1 Jla IJ a,‏ انز بر yA‏ 











— vw — 


وبحب أن ندرك القارىء أن dae‏ الاختمار موضع FA‏ وخصوصاً عند ار تفاع 
ترکیز الاماض الطيارة و الاحاض Gall‏ الدهنة . 


x وضوح‎ alis الكل‎ uas Jie و‎ 








li‏ | لدهشه 





ز مت الذرة 


op» د‎ 


۱۰,۷ 
160,1 glaa)! ندرم‎ i 
۳۳ whl زدت جوز‎ 


ژ ده 


j bi,‏ اتطایر حامض اخنك مع عار الماء فانه Se‏ امام فصله بواسطة التقطير ‏ وق 
هده ا لیالد Jas‏ استعال حامض SI‏ ينيك Yu‏ مناالکلوردر iad ole VIGNE Yeh‏ : 


Saponification value ) cand, -y‏ ) : ويعرف أيضا Salas‏ التصین أو رقم 
کو دنسر فر ) Keettstorier's Numb er‏ ) . وهو عدد ملايجرامات ایدرات الصوديوم اللازمة 
oa‏ جرام واحد من الر بت او الدهن او ٠ ges‏ ويرجع الفضل فى هذا الاختمار الى 
كويتسترفر فى عام yava‏ عند اقتراحه لتصين oy fl‏ والدهون وام طة ابدارات البوتاسيوم 
الكحولة . 

وتنحصر الطرق العاءة لاتصين فما oi‏ : )1( بالخليان مع A‏ نحت ضغط قدره م ١١‏ 
جو أو بالتقطير بواسطة البخار فوقالخن وتستخدم هذه الطريقة تجارياً فى ضير الصابون 
رالدمم . ويتوقف التصين فى هذه ال+الة على کون الجزء الأ کر منالز بوت والدهون بت ركب 
من ola aded‏ أحماض الآولييك والبالماتيك والاستياريك وان معاملة الدهون با ابخار 
GaN es‏ كك إل لذي مانا NM S IRR ig AIAN eh‏ 
والجليسرين (v).‏ بالنسخين إلى درجة ۱۱۰" مثوية مع ۸ تقریباً من حامض SN‏ يتيك 
المركز ولا يعرف GE‏ تفسير هذه الظاهرة . (v)‏ بالتسخين مع قلويات ابدروكسلية وهی 
الطريقة الشائعة فى التحليل Gaal)‏ والصيدى . 


ویکون الصاون ف c^‏ الطرق السا pany aa‏ الصاون ev‏ عن asi ael‏ بذو بانه 
Al 3‏ على oe‏ الدج عن الحالتين P ay‏ 3 الذى Z^‏ دم قا بلیته sal‏ بان 3 


عن الصودى پسبب الارتياط الوئيق بين المواد المتفاعلة فتتحال أوايات الجليسرين Lathe‏ 


: الانبة‎ abus 
(A De a e 2 Y Lap Jer en ale x: 2 5 rr 3) 
ن‎ JRA حامض أواييك ل‎ le آولبات ۷ بل‎ 
as) d كا تتحلل المادة نفسپا واسطة ایدرات البو‎ 
)و‎ dee Tet O9): A A: bey ك د‎ Jeu) 


أوليات جلیسرن bo F‏ ت RE‏ سے جنيسر بن - old gt‏ البو تاسيوم (صابون) . 

وتتلخص طريقة تقدر رقم التصين فا 3h‏ 

أولا = JJ‏ المع ار به i‏ 

al J ds (\)‏ بوتاسيوم کحو a!‏ :مف Yo "IB EN ; i‏ جرام من 
ja!‏ ات البو تاسیوم 3 AU ACS rancher Ye‏ المقطر 2 Nae 4 al‏ ركاف ف Q^‏ الكحول 


النقى حى صل الحجم Sell‏ المحلول ای ۱۰۰۰ , "م برش ‌الحلول بعد تخزينه 
sel. Yt zal‏ و در ولو y al‏ اسطه J ls‏ حامض کلورو دك Solas Ana!‏ ۱ 


(۲) تحضين کحول نمی : وذلك باذابة ۽ أو م جرامات من 
ستتدمترات مکمية من الماء المقطر ثم إضافة المحلول إلى ۱۲۰۰ ستتيمتر مكعب من الكحول . ' 
ثم تذاب خسة جرامات من ايدرات البوتاس.وم فى ۲۵ سفتیمتر مكعب من الکحول الدافی. 
وبضاف بہطء ) de‏ أن برد ) بدون ربك إلى Jas‏ الکحول ol rJ‏ الفضة . ثم خزن 
اتحلول فى مکان هادی» حتی بم و الفضة فيرشح شم بقطر . 


كاك لفك و ico‏ 


pas (Y)‏ علول حامض كلوردريك Adi‏ معماری s‏ وذلك بأضافة مقدار کاف ھن 
الا المفطر إلى o.‏ ستيمتر مكعب من محلول حامض کاوردريك معباری . 

: طربقة التقدير‎ -- UU 

)\( توزن بدقة تامة Ane‏ من المادة d‏ تر اوج Vi‏ 0,\ — ۲ جرام C?»‏ 
باحتراس داخل دورق exe Yo. — You Caw‏ مامت à‏ 


AA 


z ye إلى‎ LJ x es البو‎ ow J lt من‎ NS pru "o :ضاف‎ e (Y) 
الدورف واو مع صغير فى ذوهة اادورق أو توصل الدورق عکثف ار تدادی :> اسخن‎ 
" إلى آخر‎ hs 2^ الدورق‎ CJ ce لدم صف سا عه‎ à فوی جام‎ 

(vj‏ ثم يقدر القدار الزائد من‌الدة القلوية بالتعادل بواسطة حامض الکلوردر d,‏ نصف 
"لعباری paali Hs‏ فثالين . 
من محلول ابدرات البوتاسیوم الكدولية نصف المعيارية . 

(o)‏ 5 بر ب العامل dand d YA, o0‏ الفرق JM‏ د بجی ۳ و > 3 p^.‏ عل وزنااعنه 
Jan‏ الاختمار ullo‏ . 

— AM يتعرض الکحول داعا لتا كسد وخصوصاً عند ااتسخين فى جو من‎ (v) 
سنتیمتر مكعب من البوتاسا الکحولية مع مقداز من حامض‎ vo ولذاك تتعادل كل‎ 
ما ن اوه‎ co المعيارى الاظری دار‎ e عن‎ Je !.کلوردر باك ضف مميأارى‎ 
; "a JA واه و‎ 


أرقام تصين بعض الدهون الرئيسية : De‏ الجدول'لاتى أرقام تصن بعض الدهون‌الر deed‏ 





وهى : 
الدهن رقم ا(تصن الدهن رقم ga:‏ 
TAAS VENT‏ الاو این ۹,٤‏ 
اللور ین zi YAIKA‏ وسين ۱۹۰۶ 
uu‏ تین ۲۰۸۸ الامئو o»‏ ۱۱,۷ 
الاستبار ین | ۸۹,۱ | الار۱ کدین | ivy‏ 








وعلى العموم بدل اختبار رقم التصين على مدى و جود جایسر بدات الاحاض البيو تريكة 
أى المواد غير القابلة للتصمن إذأنه اختبار غير able‏ فى حالة الزبوت الطبيعية الى نحتوی 
على أ AS‏ من استر واحد عا يؤدى الى تقارب الارقام Gall‏ بالجدول السابق . 


cs sll وهو عدد مللمجرامات‎ lepia من رقم التضيق فان الفرق‎ sat طرح الرقم‎ I3], 


— 4y. — 


المستخدم Qa d Yaj‏ استرات elu ^al!‏ بدل عل ) رقم الاسترات (. و بدل الجدول 


: على أرقام تصبن بعض المواد الدهنة المهمة وهو‎ GI 


0 المادة الدمية | رقم التصين | المادة الدهثية | رقم التصين 
دهن onl‏ ۳۳۷ زبت 290 . ۱۹۱ 
زیت ye Jad‏ و السمدم ۱۹۱ 

, جوز اند ۱۷ و عباد الشمس !14 
شحم الخزیر ۱۹۷ د الذرة ۱۹۱ 
زیت شحم PE‏ ۱۹۰ هد الزيتون ۱۰ 
الشحم الیقری ۱۹0 , الفول alo pull‏ ۱۹۰ 
استيارينزيت بذرة القطن| yag ١‏ د القرطم TZ:‏ 
زیت حب الخشخاش ۱۹۳ d».‏ ۱۷۳ 

TM, 


۽ - الرقم اليودى : وهو عدد جرامات الود الى تتحد Ac‏ جرام jl o^‏ بت . وهر 
أكثر الاختبارات أهمية reall‏ بين الز یوت وتعيين نوعپا بالنسبة لسرعة تحديد امحموعة 
الى تنتمى الما وكذلك لعدم تأثير التغيرات البسيطة بتركيب الزبت على دقة الطربقة بسوولة 
كبعض الاختبارات الآخرى . 

ويتوقف هذا الاختبار على امتصاص الاحاض. غير المشيءة واسترات جلإسريداتها 
للهالوجينات انكوين مركبات أخرى . فیتحد مثلا حامض الآولييك )2 a‏ .4163( 
ct‏ در تبن من الود لكوي ال نان ابو دوحاه‌ض‌الاستبار AL‏ ( ىن 3j d em‏ )31( 
Jans‏ أمتصاص الدهن jl al‏ بت شود 5 لوطه (e d, Aat‏ الاضافة عن سمل عامل 
كاورور البود 3l‏ ار مور EIS‏ 


طربقة التقدير : وتتلخص فما LJ‏ 





.) ٠٠٠ تيوسلفات الصودیوم عشر أساسى ( مرة‎ Je ٠ : المستعملة‎ JIL 


v‏ — لول اليود : ویتکون من محلولين! وب » بتكون VÀ‏ من کلورور الزئيقيك 
فذاب .م جرام منه فى صف A‏ من الكحول قوة هه ب: > ويتكون الثانى مناليود فيذاب 


— wW) — 

۵ جرام منه فى نصف لتر من الکحول قوة مهبر آیضا وبترك كلا الو لن عل حدة 
شم خلطان قبل الامتعال بنحو يومين . 

۳ — لول يودور البوتاسیوم قوة ٠١‏ بر . وذلك باذابه عشرة جرامات منه ق‌مقدار 
مناسب من الما القطر c‏ و تخفیف d] dall‏ وس مک . 

¢ — محلول النشاء ( راجع صحيفة رة 1١‏ ) ) . 

طريقة التقدیر — وتتلخص فيا بى : 

l سنتمتر مکل‎ Yos داخل‌دورقسعة‎ Fl من‌الر بت‎ Gu بوزن جر ام واحد‎ nu 

۲ — ويضاف إلى العينةهم ساتيمتر مكعب من‌علول EMAL om GENS SD‏ 
حتفظ فيه الحلول بلون أسمر لمدة لاتقل عن الساعتين . 

222 9 رسوب‎ e « يضاف . و سنتيمتر مكعب من لول يودور البوت|سبوم‎ e =F 
الزثبق» وبحب أن يكون الحلول راتةاً . وتضاف كية أخرى من يودور البوتاسيوم عند‎ 


ظرور راسب أحمر . 





e g‏ يضاف مائة سنتیمتر مکمب من اذاء المقطر ol ye]‏ الدورق و تقلب جيداً. 
عم يضاف لها بالتدرج . بواسطة سحاحة . محلول olde gt‏ الصودیوم حى بتحول لون 
الحاول إلى الاحمر lax Ged. cali‏ قللة من علول النشاء dat‏ ویستمر فى 
إضافة معلول اليو سلفات نقطة بنقطة go‏ يتم اختزال لون احلول ويصبخ Dut‏ 

ه ‏ تکرر عملية التقدر ويؤخذ التوسط . 

تقديرقوة محلول بودور البوتاسيوم : یو خذ ۱۵ سنتیمترمکمب من علول یودورالبو تاسیوم 
ف دورق حي . م بضاف الیپا ۱۰۰ face‏ مکمب من batty nal WU‏ ستلیمترات 
مكعبة من حامش الكلوررديك الرکز ثم يضاف لها ۲۰ سنتیمتر مکمب من لول فوق 
کرومات لپ و تاسسوم ( ۳۸۱۳۰ جرام ذائية فى لتر من محلوضا) وتعادل محلرل من 
يوسلفات الصودیوم حى تحول لون الول لاحمرة الاهتة. فتضاف بضع das‏ من لول 
النشاء کدلیل والاستمرار فى إضافة محلول الشوسلفات نقطة ibas‏ حى زول اللون AK‏ 
ویتطلب ذلك o y‏ سنتیمتر مكعب من محلول الثبوسلفات وبذلك بتحد السئتيهتر SA‏ 
الواحد من ايوسافات عقدار ۱۲۹۹۲.ر. جرام من اليود ٠‏ 

تقدير الرقم اليودى : يدل حاصل ضرب‌عدد الستتیمترات المكعبة من علول البو سلفات 
التحدة بكل . ۱۰۰ جرام من الزیت × ۱۳۹۹۲ .,. على قيمة الرقم اليودى زب الختير . 


فثلاإذا اعد fer Oa Pea {ô‏ من wide»! J lt‏ الصود:وم T oT £V, e‏ 
من J gle‏ و دور الیو :سوم وم dla Joes‏ 3 و جود جر ام واحد من i‏ بت y- y)‏ و دين 


مكعب . فان الرقم الرودى للعينه يساوى ۰ zc ۰۰۱۲۱۹۲ x ]۲۰ — to)‏ ۳۱,۸۷۳ 


: بوت الر هسم‎ PTT. 
ناسمه و‎ Ji e» y jl vas ره‎ > ,JI الارقام‎ avi J sad! سین‎ 














۰ الزيت الرقم اليودى DE‏ الز بت الرقم اليودى 

زیت حب الخشخاش ۳ | زبت افول السوادی ay‏ 

, عباد آلشمس ۱۳۷ ه الزيتون Ao‏ 

هد الذرة ۱۳۰۰ شحم انز بر | oA‏ 

و بذرة القطن  "o‏ ۱۱۰ زیت الیل 0 

, السمسم ۸ |( ااشحم الحيوانى t‏ 

Yo > SERERE ds d و‎ 

rY oll طم 14 دهن‎ all ۲ 

و اللوز ay‏ وت ais! cer‏ 4 
استيارين بذرة ghal‏ 4“ 











(o)‏ رقم عومين (Maumene Nunber)‏ — وهو عدد در جات الحرارة ا لماو به الى بر نضع 
عند مزج عشرة سنايمترات مكعية من حامض الک يتيك الم ركز وخمسين جراما من اازیت . 
yey‏ فف هذا الاخ 
ا Wo‏ الدهنة ial p‏ وتلفان فى ارتفاع iad‏ رقممومينعند :أ كسد 
الزيوت مع الخ اض الرقم الیودی , وتزداد أهمية هذا الاختبار فى مثل هذه الحالات الى 
E‏ فا dead‏ ة الارقام aA‏ للاختبارات التنوعه لاز بوت (سمب “SF ü SS us‏ دون 
أن بکون ذلك (سبب خلطها مواد غريبة . 


ر ہار على UU‏ ذاته gall‏ توقف عله اختمار الرقم .ودی وهو Au‏ 


ويتلخص هذا الاختبار فى وضع کاس سعة face ye.‏ مكعب داخل آخر أ كبر سعة 
وملء الفراغ بين جدرانهما (olas‏ ثم oby‏ مسون جراماً من العینة وتو ضع فى الكأس 
الداخلى م يغمر فبا ترهومتر وتقرأ بدقة ul‏ درجة الحرارة الابتدائية . ثم تضاف اليا 
عشرة سنتيمترات مكعبة من حاءض edi SO)‏ ال ركز وتمزج العيئة بالحامض far‏ ثم تقرأ 
درجة الحرارة القصوى EAN‏ عن التفاعل , ويدل الفرق بين قيمتى درجة الحرارة ‏ القصوی 


— wr - 


و الا asa‏ مقدرة با لدر جات او بةعل رقم مو مین . وي نالجدول أرقام مو مان بء ضألز بوت : 


5 ]> 0 
YY.‏ ريت عر طم 


اافول ااسوداق 






) الذرة 
۰ عماد ال 










۱۹۰ ر اللوز‎ 
E ox « م اخردل‎ 
) jo oe Jab dd 





e , 


- 


د — اختبار الايليدن (Elaidin Test)‏ : تتميز Gam‏ الزوت وخصوصا زبت الزیتون 


عند Lella‏ حامض الازوتوز AS lo Rs‏ صابة تعرف بالابليدين . وتلخص ia b‏ 
الاختبار فى مزج عشرة سنتیمترات مكعية من الزیت من وفت إلى آخر مع محلول حديث 
التحضير مكون من جرام واحد من الزئيق مذاباً فى ثلاث سنتیمترات مكعبة من حامض 
ce Yl‏ فتنکون ES‏ صلبة القوام صفراء اللون تشبه لون القش فى <الة زیت الزیتون . 
وعلى العموم تکون الزبوت غير الجافة كتل صلية ez,‏ الجافة مركبات رخوة مائلة لاسيولة . 

v‏ — رقم Heiner Number ) Ji‏ ) : وعثل النسبة الو بة للا حماض الدهنبه غير 
القابلة للذو بان فى العينة الختيرة » وتتلخص طر بقة الاختبار فما m!‏ 

+ بوزن ۲ - م جرامات من الزيت أو الدهنالتصبر داخل كأسسعة.. . مستتيمتر 
مكعب ثم يضاف اليه ستتيمتر مكعب واحد من علول ايدرات البوهامیوم (قوة ۱:۱) 
CHAS,‏ .+ سنتيمتر مكعب من ك<ول قوة ٩۵‏ ب 

۲ — ثم يغطى sr I‏ بزجاجة ساعة ويسخن فوق حام Oe‏ حى روق لون JAA‏ 
ويتجانس قوامه. 

Pug - ۲‏ الكحول بالتسخين فوق الام QU‏ ويذاب الصابون المنكون فى tee‏ 
سنتیمتر مک من WN‏ القطر الدایی» . 

۽ ثم يضاف للصابون بعدآن تم ذابه‌عشرة سنتیمتر ات مکسةمن‌حامض الکاوردريك 
(ذىكثانة قدرها ۱,۱۲) ويسخن الكأس داخل امام GU‏ إلى نقطة الغليان تفريباً حى 
يطفو الزبت الرائق . 

ه — وجفف خلال ذلك مرشح مويك ثم بوزن داخل کنأس صغيرة مغطاة . 


— Wt — 


ترك احلول برد حتى يتم اصلب الدهن مكوناً فرصاً Leas‏ فوق سطحه فير شح 
احلول الرائق خلال المرشح الذى عتفظ بالدهن فوق سطحه . 

dtl الان يقد ذلك‎ og We os dE SU ل اکان و ده‎ ay 
ا‎ ael ویسکب ماء الیل‎ al oae UII لدرية النایان لفصل الدهن‎ go lal 
eni eme عدم امتلاء المرشح بالدهن بقدر يزيد عن‎ Lee المرشح .وراعی‎ 
قبل‎ LIL ورق الترشیح الجيد باحتفاظه بالوزن الکامل للدهن التفصل على شرط ترطیبه‎ 
. الاستعال مباشرة‎ 

۸ — وراعی فى حالة وجود حبيبات دهنية بالسائل p^ AM‏ تر بد الول باسقاط نطع 
من اثلج داخله ثم رفع الجزيئات الصلبة بقضيب زجاجى إلى المرشح , 

و وبعد فصل الدهن كاملا عن اتحلول المرشح برد القمع الرجاجى الحامل لورقة 
الترشيم خلال ماء بارد حى بتجمد الدهن فوق سطح الورق ثم ترفع ورقة الترشیح و توضع 
داخل GAS‏ ( بعد شيت وزنه ) و جفف فى درجة ۱۰۰" مثوية حتى ثبت الوزن dile‏ 
واذاك بفضل التجفيف أولا لمدة ساعة كاملة ثم لمدة نصف. ساعة كل دفعة بعد ذلك حى 
يقبت إلى الوزن إلى مللبجرامین 

وعلى العموم تتراوح النسبة الثوية N‏ حاض غير الذائبة ( الى نحتوی على مقدار صغير 
من المواد غير القابلة (oed‏ ما بين ورهم - ۸۸ فى دهن oll‏ وما بين و4٩‏ - ٩٩‏ 
للدهون والزيوت mS‏ 

(Reichert Meiss! Number) | jaa»; i M P. ES‏ : وهو عدداتيمترات 
المكعية من محلول قلوى عشر آسامی Jolu‏ الأ Gale‏ الدهنية الطيارة الذاثية|اتاتجة عن تقطير 
iz‏ جرامات من tall‏ الدهنية . وتتلخص طريقة الاختبار فما SU‏ 

واس توزن خمسة ell m‏ (1,ه - وره ستتيمترات مكعبة ) من الدهن الرائقالمرشح 
فى دورق زجاجی کروی تعة ۲۵۰ سنلیمتر t»‏ ملاحظة دقةالوزن [لعشر جرام فقط . 

)۱:۱( ثم يضاف العيئة ۲ سنتیمتر مكعب من‌محلول| یدر ات‌البوتاسیوم المركزة‎ r 
. ٩۵ وعشرة سلتيمترات مكعبة من الكحول قوة‎ 

۳ - م بوصل الدورق الزجاجی عکثف مزود il‏ ارنداد ویسخن فوق حیام ماه 
be se‏ الکحول yo ial‏ دقيقة غلياناً جبداً . فیفصل الدورق عنالکثف و بیخرالکحول 
فوق الجام المائى . 


— We — 


em d‏ مساق ار ری Like vade igs‏ من dat GUA cs dee ane cla‏ آن برد 
الى درجة .و مئوية وذلك بعد أن بم و x). eee‏ إضافة الماء ببطه شديد Jant‏ 
عدة cul facie‏ مکمبة فقط من one‏ آل ار 
o‏ — عم يسخن الدورى فوق اام الما إلى درجة حرارة معتدلة حتى Jas ocu‏ 
صاءونى رائق فیرد إلى درجه . ۹و i‏ ثم يضاف م face‏ مكعب من لول حامض کر ينيك 
( قوة ١‏ : ع ) لاطلاق Gale YI‏ الد 
4 — م اسقط قطعتان من حجر الخفاش صغيرنى الحجم فى حجم حبوب البسلة داخل 
الدورق و تقفل فوهته بقطعة من الفلين وتثبت برباط حول رقبة الدورق . ثم يغمر الدورق 
فى ماء air be‏ الاحاض الدهئة مكو نة اطبقة Àj‏ فوق سطح الول . ord‏ الدورق. 
ال درجة .+ متوية عم ترفع سدادة الفلين توصل فوهته مباشرة 4 . 
۷ - ثم تقطر ۱۱۰ ol faci‏ مكعبة فى درق مدرج فى مدة قدرها نلائین دقيقة تقريباً . 
نم عزج oe‏ السائل القطر ويرشح خلال ورقة ترشیح جافة . 
۸ — يعادل ۱۰۰ سنتيمتر مکمب من السائل المرشح عحلول ابدرات الصودیوم عشر 
آسامی مع استعمال دلبل الفينو فثا لين . 
4 — يضرب عدد السئتيمترات_المكعبة من امحلول القلوی qd‏ ويعدل الناتج على 
أساس وزن قدره خسة جرامات بالضط Of‏ الناتج هو رقم ب رمخرت ميسل . 
ملاحظات : + - جب استعال محلول ايدرات بو ناسيوم خال ماما من‌الکرو نات وان 
bis‏ به داخل أوانى مقفلة ba‏ لذوبان غاز ثانى أ كسيد Oy SM‏ به. 
؟ ‏ بحب أن بكون الكحول المستعمل غالا من الاحاض والالدميدات کا يجب 
اختباره فيل الاستعال مباشرة . 
۳ - يستعمل هذا الاختبار فى جميع حالات الشپة بوجود دهون حوانة الاصل 
مختلطة مع الز بدة . 
§ — يتراوح رقم رخرت لز بدة مابين 4.1١‏ وفالمتوسط مابين؛؟ ye‏ و تتو قف 
cad‏ على e‏ و الغذاء وموسم الادرار. 
o‏ س ويتراوح هذا الرقم لزبدة جوز الهند مابين + — م فى حين أن قيمته لاتزید عن 
۱,۰ لمعظم الدهون الغذائية . 


٩‏ — رم الس ومی (ع211/٠ Bromine‏ ( : ويستءمل بدلا مله ni JO‏ الحاضر اختبار 


— y1 — 


الرقم اليودى . وتوقف على معامله الزیت dU‏ ومین وانطلاق حامض ]4524 بروميك. 

۰ سب ر E‏ وت ) HexabromideValue‏ ) : وهو عدد جرامات 
ال ممكسابروميدات الى تكن الحصول عليبا من Bl‏ جرام من Gale‏ الدهئية . وتتلخص 
طريقة الاختمار فى إذابة و Y‏ جرام من الزيت فى .ع سنتیمتر مكعب من الآثير . ثم إضافة 
لول حامض du‏ الول ألا ر ی حی c‏ حضی البيئةو يضاف البرومين بعد ذلك نقطة 
فنقطة حتى يسمر لون المحلول فيترك اازیج فى مکان هادىء لدة ثلاث ساعات عم برشح خلال 
الاسبستس ويغسل السائل اارشح خمسة سنتيمترات مكعية من كل من حا مض LB‏ الثاجى 
ثم الكدول ثم الاثر . وتجفف المادة الراسية فى درجة ۱۰۰*موية ثم ترد و نوزن بعد 
ذلك فبكون الوزن الصاف هو وزن امیکسابر وميدات أى رقا . و تتراوح قيمته للاحماض 
الدهنیهة‌ما بين ۳۰ ۲) و از بت بذرة الكتان ماین ۲۳ ۳۸۰ . 

الى وت à:‏ الاقتصاد 4 

"md ريت‎ 

وهو زیت ثابت عضر من القار الناضجة لشجرة الزيتون (Olea Europea)‏ وأشبر 
مناطقه هى اليونان LLL, Ulla], Lip,‏ والشام وأغلب بلدان حوض pill‏ الا بض 
رای راع ان اذ خرن ميرو we‏ لدف A ssh‏ وی کر فق NN‏ 
الآخرى lal Yela otila:‏ فى عبد المغفور له محمد على باشا والى مصر وابنه cals)‏ 
باشا Ge‏ بلغت Ypres‏ تحوأ من ۲۰۰۰۰ فدان » ويرجع نقص مساحة أشجاره فى الوقت 
الحاضر إلى التوسع السكبير فى زراعة القطن والحاصيل الأخرى » ولذلك يعتمد القطرالصری 
على tS‏ من البلدان Lee‏ لكفاءة حاجته من زيت الزيتون المد للا کل أو لصناعة 
اليا Gy‏ وبين الجدول GY)‏ من المقدار الوارد ate‏ خلال المدة التحصرة بين عاى 
NATE‏ ۳۸ رهر: 





F‏ القيمة مقدرة بالجنييات اأصرية 
C. e‏ 


ara | vary | yara Û yaro | yare | vary 























o4o£1| o£ot*| £vvYr| sesos] o&v«Y| ooo«o| . . زيتزترنمعدللا كل‎ 
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اللة ۰ ۱۱۱۱۰۸ وزاب ول ۸ ۱۰۵۱۷۲۱ 
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i البلدان الاجنبية الموردة لازيت إلى مصر هی اليونان وابطالیا وفلسطين وتو‎ el, 
JB وفرنسا وسورياو‎ 

dial ey T.‏ الزيتون التزرعة عصرممدة للتخليل . ولقدأدخل قم a ad‏ «بوزارة 
الزراعة > منذ عو عشرن cale ule‏ الشملالى إلى pa.‏ من مقاطعة أصفا Meus i‏ 
وجادت زراعته aalas‏ - العرب المتمعزة بتر | الجيرية ۰ و ,فضل زراعة آشجار الزیتون 
فى الاراضی الغنية بالجير وهى فى ذلك PE‏ مع شجيرات العنب . وفضلا عن ذلك يحب أن 
تكون الاراضی غير صماء حى تنتشر فما جذور الاشجار . وأن تکون بميدة ge‏ البحار 
واحیطات عسافة لا تقل عن ثلاث كياوهترات . gm‏ لا تتاف Jae‏ رياح البحار وأن‌تکون 
EE‏ لاشمة ااشمس . 


<< VI" Àj gna Yo جه‎ g نتراوح كثافته‎ s العامة ار مت الز بتون‎ el hl 





“Aho‏ ومعامل انکساره تی درجه à ya ٩۲۰‏ هو t‏ ورژه البودی ۹ — ۰ 4 ورقم. 
تصيله .4 — ۱۹۵ ورقم رتخرت ۰,۳ — ۰,1 ورفم هبتر ٩٩ ٩٤‏ . 
كذلك تبلغ کید lao ye, Af ° 4 2a A]! MATS al:‏ مل انکسارها 3543 ج .4? A ta‏ 


V obs lass ante YEA س٣١ ريدم — هم ونشطة تصليها‎ uos os ۰ 
4 ste Y3 — ٩ 


He oad A‏ : حتوی هذا الزيت على qa on‏ ب من الأحماض الدهئية السائلة 
انی تترکب من ٩۳‏ ب: GE‏ من جليسريدات حامض الاو ليك وب بز حامض yl‏ لك 
أحاض الفورميك والخليك والبيوتريك وبعض أحاض أخرى . 

ble الخقففة‎ amaa صفر بأهت‎ elon E مار تمعز زیت الزيتون‎ cu 
Oy Sal ge ویذوب بسبولة فى كل من الاير والکلوروفورم‎ 

وترجع خضرة لون هذا اازیت إلى مادة الکلوروفل أو الى أملاح مضافة من اللحاس ». 
وز صبغات اللحاس باذابة الزيت فى FAY‏ إضافة محلول مخفف من حامض LE SOI‏ 
ورج Esl‏ فتذوب أملاح النحاس ى الحامض > ولاختيارها تفصل الطبقة Lah)‏ اللونة 
ويكشف عن التحاس بالطرق الكمائية المعروفة . 


— WA -— 


و بودی تخزین AI‏ أو الاب مدة طويلة قبل العصر إلى تخمرها وانفراد أحماض دهنية . 
کا يؤدى تخزين الزيت دون عنابة خاصة الى مثل هذه اعالة La‏ . ويتميز الزیت الذى ينم 
" شبحه عجرد عصره لإزالة "#ضلات غير الذائية بعدم تعرضه CUS‏ التلف عند التخزن . 
وب ل مقدار ote E‏ الدع النفردة بالزبت اليد عن مره (VL‏ 

وأكثر الزبوت استعالا فى غش زيت الزيتون هو زیت بذرة القطن . و.ؤدى ذلك إلى 
رفع رقه البودى . ویکشف عن زیت القطن باختبار هاافن HUIS.‏ قد بغش بزيت الفول 
السوداتى Ts‏ لتقارب [رقامیما الثابتة . ومختير اازيت الآخير بتقدر حامض الآرا كبديك . 
وراعی هنا أن زیت الزيتون حتوى على مقدار بسبط من الآرا كيدين وأن التقدر ell‏ 
لخامض الآرا AaS‏ فى زيت القول السودانی يبلغ 1,7 من Lui Sums‏ لا بدل vl»‏ 
وجود هذا الحامض فى زیت !ازيتون de‏ استعال زبت الفول السودانی فى ate‏ إذ أنه بوجد 
أيضاً 253 القرطم والخردل . 

elus‏ قد بغش زیت الزبتون زيوت pd‏ أو الذرة أو عياد الشمس أو أحد الزبوت 

آلعد Ag‏ وقد ish‏ ريت AX p‏ بودون أو باختءار فيللا Lae‏ (راج ز بت لس مسیم ( 
ويتميز زیتا الذرة وعياد الشمس بار تشاع ads‏ اليودى ما يؤدىالى رفععدده الودى وتؤدى 
اضاقة الزيوت المعدنية الى خفض رقم تصن زيت الزیتون . 

, استعالاته : يستعمل هذا الزیت بكثرة فى أغراض التغذية والى جد معين فى الطب » کا 

. عضیر بعض الصبغات ومواد التشحيم المعدنى وف صناعة الصابون‎ 5 ecu 





LAST‏ المعدة لر بت : mF‏ الأصناف pall‏ & المعدة للتخليل بقلة مقدار ما حتو به 





حن ألزبت مع ارتفاع كبير فى رطوبتها . وتترتب الاصنافی الناضجة السوداء تبعاً لقدار 
الزیت با كالانى : 

العجيزى العقص فالبلدى فالقيرصى فالعجيزى الشاى فالتفاحى . وترتفع Ael‏ اازيت 
فى امار السوداء عن الخضراء كذلك تترتب الأصناف الاجنيية المتزرعة عصر من وجبة 
ما حتویه من الزيت كالاتى : الشملالى dil‏ فاللكورج.ولوس فالكاكو . وعلى العموم 
ستوقف مقدار الزيت بالاصناف المصرية والمستوردة على النوع وميعاد القطف ومقدار 
الرطوبة بالمار و منطقة الزراعة . وبين الجدول الای التحليل الكمائى لثار الاصناف البمة 


من آلزیتون pat dal‏ وهو : 


— 14 — 
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الطريقة الرئيسية لاستخراج زیت الزبتون : و تتلخص خطواتما فما بلى : 

y‏ - قطف المار : تجمع القار عند | کال التضج و oop‏ قطفها قبله إلى | تخقاضءص را 
الز ی وتفیر طعمه . کا يؤدى قطفها بعد النضج ٠‏ إلى شدة تعكرالزيت خلال الشتاء بفعل‌دهی 
dol) GLE os Lu!‏ مقدارها بالقار عن اد الطبيعى . ويبدأ بقطف WI‏ عادة فى 
متتصف شم p‏ عل ul‏ ولا تراعی عند leat‏ الاعتبارات الطاربة ade‏ تلف ما 
التخليل کاحافطة على أفجة القار دون الهش أو الترق . ولذلك یسمح بضر ما بعصا طويلة 
على أن مد سطح الارض تحت الاشجار أو تفرش بقطع من الخيش أو القاش ؛ وعسن 
منم اختلاط الثار بالاوراق المتافطة منعأ لتغير طعم ولون الزيت .. 

۽ - مخزين الثار بعد القطف : الاصل فى هذه الصناعة عصر الثار حال ورودها للعامل 
غير أن كثرة احصول أو صغرحجم العمل أو الرغبة فى | طالة موسم العمل ak‏ أحيا ناتخز ن 
الغار bal‏ لا :تجاوز ثلاث شپود . وتنقدم طرق التخزين إلى ثلاث أقسام هى : 

cA وتتعرض ار القاع فى هذه الحالة‎ : GE تخزین القار فى أحواض‎ qu 
اللاج ) ۰ ك تتعفن مار الطبقات السطحية وتکنسب‎ ( I البكتريولوجى واكتساب‎ 
. طعماً عفنا‎ 

(ب)_تخزین OM‏ فى أحواض غير عميقة : و تتطلب مداومة الهو & الصناعية والتقليب . 
وهی طر بقة مر تفعة Uis pas Vy ASE‏ استخدامما بنجاح تام » و تقوم المعامل الاسبانة 
عخلط الثار عقدار يسير من الماح المخرى وتخزينها بعد ذلك فى أحواض غير عميقة . 

)>( تخزين اعار فى Mie‏ ملحية : و:تراوح درجة ت ركز هذه الحاليل بين c] ev‏ 
وراعی زيادة درجة رکز alt‏ فما باتدرج خلال ثلاث أسا بيع ؛ ويتسنى تخرين الغارقهذه 
الحالة لمدة لا تزيد عن ثلاث شیور . 

م - غسيل القار لازالة أجزاء التر a‏ النشنةالی قد WL Gol‏ عندسقوطها فوق سطح 
الارض ولازالة الاوراق العالقة با . ونستخدم فى ذلك الالات ذات الرشاشات ويفضل 
التقع عند شدة التصاق حبيبات RA‏ با 

۽ Ue‏ ارس UN‏ وتتلخض ف إمرار امار ببن‌اسطوانتین منالحديد أو الحجر 
os‏ أنجة الثار فقط دون اابذور وتترك القارلتسقط ed‏ بعد ذلك على قطع من القهاش 
pascal‏ فى العصارات . 

ae o‏ المصر الاو لى : وتتلخص فى وضع التهاش المتجمعة على سطحه atl Ol‏ بعد 


SUA e 


مها DE‏ ينها لطبقة لانزيد عن العشرة ساتيمترات فى الارتفاع فى pad AT‏ من النوع 
دی الالو اح والقاش زراجم باب عصير الفا (a‏ وتتسكون pl JY‏ فى هذه الالات إما 
من ard‏ أو الخشب . إلا أنه بفضل على العموم‌استخدام اللوع II‏ ثم جریعصر AN‏ 
بعد رص جميع فطع الاش المغطى A‏ .و oll ras‏ ابدرو لكا بضغط بتر اوح بین ۰ ۰ 
— .و رطلا على اليوصة الم iie‏ ويتكون السائل المستخرج بواسطة هذه العماية من 
العصارة العرية ومقدار فلیل من ألزبت المع وف بالز بت (Virgin oil) So!‏ ويتميز هذا 
الززيت مخواصه الممتازة فى الطعم والصفات الاخری عى وجه العموم عن الزبت الستخرج 
ق العملمات ASS‏ 





Jes فتوضع‎ Lll pac انار بعد عصرها‎ ete ويتلخص فى‎ : UI امرس‎ — ٩ 
كير مصنوع من الحديد أو الحجر . ویدور داخله حجران دائريان من الحديد أو الحجر‎ 
. والبذور هرسا كاملا‎ olell هرس‎ 

y‏ العصر الثانی : ثم تجمع UI‏ الممروءة وتفرشفى طيقات لاز بد سما NES‏ عشر 
ستتيمترات فوق قاش آ لات العصر و تعصر ثانية syle Yew‏ مقدار الضغط المستخدم فى 
هذه الحالة عن ۱۵۰۰ رطلا على اليوصة المربعة . ویتکون السائل المستخرج فى هذه الحالة 
من الزيت وعصير col.‏ ومن المعتاد أن يتم فى هذه العمذة استخراج معظم مقدار ما تحتويه 
الهار من الزيت  lie oly‏ السائلان المستخرجان ذه المملة و بالعصر الآولى معأ . 


VAY —‏ سس 


۸ - المرس QI‏ ويتلخص فى هرس Ula‏ المار بعد العصر OUI‏ فى آلة ارس 
المتقدم ذ كرها فى عرة )4( وإضافة مقدار JA‏ من الماء الساحن الها حى Jes‏ استخراج 
القدر الباى من الزيت ADL‏ 





raa UT 
TEM. ELS اله‎ 


a‏ العصر الثااث : ويتلخص فى عصر الاب والپذور المبروسة ف العملية السابقة ورفع 
الضغط إلى yo.‏ رطل عل البوصة المربعة . ولاخلط عادة الزيت E‏ من هذه العملية . 
بالزيت الستخرج من قبل ۰ نظراً لاحتواء البذور على أنواع معينة من الانزعات الحللة 
للزيت والى قد تزه . 


٠‏ ل فصل الزيت : ثم مخزن السائل احمل بالزبت داخل أحواض كبيرة مصنوعة من 
ال نك ومزودة بقاع خروطى الشکل . وبعد مدة قصيرة من الوقت يتفصل الزيت عن 
المستحلب فيطفو على سطح الما . عم يفصل الاخیر من فتحة بقاع الاحواض الذ HIS‏ 
وتنبع بعض العامل طريقة أخرى فى فصل الزیت عن الماء وتتلخص فى استخدام أحواض 
ذات فتدتين إحداهما علوية لفصل الریت وأخرى سفلية لفصل الاء . 

۱ — غسيل اازيت : والفرض منه هو إزالة المرارة الى توما اازيت بعداستخر اجه ؛ 
و نظراً لصلاحية المادة الكبائية المرةللذو بان فى الماء الدافىء فن المعتاد أن يدفع تيار من الماء ' 
الساخن إلى درجة تتراوح بين ۳۹۰ — ۱۰۰" فرتميقية داخل الزيت ثم يفصل الماء بعد ذلك . 


= AAY = 


۲ - الترسیب الاولل : نظرا لاحتواء الز: ت الذى عم غسيله على old x‏ ملونه هن 
اب القار وماء مستحلب . الى تسبب تعکره . فا ه مخزن عادة بعد غسيله داخسل أحواض 
مستطيلة أسطوانية KAN‏ مصنوعة من الزنك لمدة تتراوح بين ۱۰ س + يوما . ثم Ja‏ 
الزيت بدون محريك حى يتم رسوب الواد May all‏ قد e ge‏ وفصلبا بعد ذلك من‌فتحات 
توجد بالقرب من قاع هذه الاحواض . ولستخدم هذه المواد فى صناعة الصاون عادة » کا 
عرق Vel‏ فصل للز بت عنها AU‏ 





طرق A‏ مات 

۳ — الترشيح الأولى : عتوى لت عاد وگ ترسيبهعل مواد دقيقة تعکر لو نهالطبيعى c‏ 

ولذلك يفضل lo‏ ترشيحه خلال آلاتالترشيحالا.دروليكية بعد خلطه ببعض الموادالسليكية 
عملة الترش 1 ز بات العالقة . 

ied y E. ang 3 00‏ ) لمدة طو ab‏ قد تبلغ العام Ji‏ أحد» 

حى یکتسب طعا ونكبة جيدتين ‏ وهو فى ذلك iac fle‏ الجديد الذى لا ple‏ قبل 

ااتخزین حى تتكون به بعض المركيات الكمائية ( استرات غالبا ) الى QS‏ طعمه xe‏ 

الخاص ؛ ومن المعتاد تخزين الزيت داخل أحواض من الزنك أو الاسمنت أو الاردواز . 

۵« — الترشيح النهافی : بحب ترشیح الزبت بعد تخزینه وقبل 1 بقه خلال TAAG s‏ 
ذى قحات متسعة موضوع داخل أقاع ترشيح كبيرةمصنوعة Ai Mge‏ وتاميز هذه الطريقة 
Vs‏ إلا آنها تنتج 5 جیداً ذا لون Sy‏ وقد x‏ اازيت خلال أجبزرة خاصة اترشيح 
يستخدم داخلها لب الورق لاترشيح . 

۰٩‏ ب قصر اللون : بفضل Lele‏ , نظرا لحل لون الزبت الطبيعى اى عنم يجاح 
تسوبقه » اخترال جزء يسير من لونه بامراره خلال طبقات مكو نة من مسحوق العظام احر وقة 
أ الفح Stell‏ مع Jos‏ بت إلىدرجة تداج ۱۷۵ ya, LL‏ فر dal dey‏ .م q.‏ 
د قبقة قبلالترشیح خلال هذه المواد OM AGA)‏ وبراعى عند فقد الزبت BD cebat os‏ 


— ۸ ۶ DM 


الطبيعى Je‏ الترشيح , مزجه عقدار مناسب من زيوت Jys i‏ لو نه . 

۷ — معادلة الحوضة : عتوی ز بت بع ضأصناف الزدون علی«قدار هر تفع من io stl‏ 
بقلل صلاحيتها للعصر . و عکن معادلة sarl Shas ul‏ باضافة So Jas‏ بونات الصودا أو 
كر ob y‏ الصوديوم بالمقدار الكافى ضما حى القدر المناسب . بعد تقدير الخوضة ف الز بت 
Jalal inc‏ . وبتوقف مقدار القلوی على الصنف وموسم العمل ونوع الخدمة اازراعية 
والجو ومنطفة الزراعة . 

استخراج الزيت برج العرب : بدأ قسم البساتين فى عام ۱۹۳۱ بانشاء معصرة ca‏ 
jJ‏ خرن فى متطقة بر ج العرب لاستخراجه من مار الشملالى الى سبق له غرسها مزرعته بلك 
الناحبة . وهی معصرة EP‏ إدراسة طرق العصر ۰ ولارشادجمورالمز ارعينو إل 


عراب 
القاطئين هناك . و تقطف ار المملالی فى تلاك الجبة بواسطة الصدية بالید ق‌شیر ۱ که 


ورعال 


a esl gal لجاز‎ hai; 

رمم تمصيلى خراز لاقوة الطاردة A‏ أزية . 

| — قطاع 3 از VET‏ اسطوانة Ae.‏ 
ا — و و و P 5 pel‏ » 


وتبين الدائرة old gall‏ موضوع رسوت تاا 


< س فراغ 
و — AU‏ 
a‏ الزیت 


و س البفايا الصلية المالقة za JV‏ 





اکال تلون Mal‏ باللون القرمزی‌الدا كن ثم تغسل اهار بالماء فوق مناضدمغطاة بالز نك 
ورس بعد ذلك dV‏ تشبه مجرشة الفولالمءروفة حبث تتشم أجزاء الهار و تكون منماعجينة . 
je‏ إلى آ لات العصر ذات الالواح والقاش و تفرش فوق سطح ( أأراش) مجدو 3 من الحلا 
بارتفاع لايتجاوز عشرة سنتبمترات ؛ وتتراوح سعة هذه المكابس بين + ٠١‏ أبراش, ثم 
يضغط عليها با ندرج بالقاعدة العلويةالمتحركة الا فینفصل‌سائل خام منالمار يتكونمناازيت 
ll! Vola plius‏ ومواد iii‏ وصموغ وجلوكوسيدات Kos‏ المانيت . ثم حمع هذا 
السائل ویثفل إلى حوض حيث يترك فيه لمدة ساعة تقريباً jad‏ الزيت عنالسائل Ses‏ 
هذه العملية عدة مرات eu‏ انفصالالزيت e‏ فيمزج ماء فاتر لفسیله ‏ ثم يفرز YE‏ مناسب 
من أجبزة القوة الم 5 à‏ الطاردة ؛ وخزن بعد ذلك داخل أوانن زجاجية كبيرة (دجانات ) 
سبق تنظيفها و تعقمها . ويترك فيها لمدة تتراوح eos‏ عبن EU]‏ أسا بيع فر سب خلاها 
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الدهون الصلبة كالاستبارن لمرودة الجو فى ذلك الوقت ۰ فیرشح بعد ذلك خلال أ کیاس 
الفلائلا ثم lye‏ فى علب من الصفيح . 

استخراج الزيت ly‏ سبوة : وهی صناعة قد عة sy)‏ بلك الواحة وترجع lei‏ 9,431 
الخامس te‏ و نتلخص big‏ الذار بعد | SES‏ نضجبا وسواد لونها فشبر ینابر lié y‏ 
بعد ذلك فوق مساطيح البلح حى بم جفافها . ثم تهرس المار فى هراسات أولة للغاية بعد 
PIA EE‏ کون افراسه من حجر جرانيى مقعر مقام فوق بناء غير مر تفع و بدور 
داخله حجر آخر من الجرانيت «صنوع على Me‏ قرص دائرى مر عرکزه عرق خشى 
ر مثبت إلى عامود gels‏ بتوسط الحجر السفلى ) K pad‏ باليد العاملة We‏ , وتتقل الذار بعد 
هر سرا إلىمكا بس ذاتةاعدتين مصنوعتين من حجر الجرا نيت » السفلى منهما كالعاية الاسطوانية 
غير العميقة وطا فتحة جانبية لمرور العصارة امحملة ccs JV‏ وتتحرك القاعدة shall‏ & بواسطة 
عامود حلزوی ٠‏ فتوضع عجيئة القار ق كباس صغيرة من دوف الماعز وتوضعثلاثةأ كياس 
منوا فوق بعضیا ثم تضغط بالقاعدة العلويةفبخرج عصيرها امحمل بالزيت وجمع Elites‏ 
ثم خزن لمدة أسبوع أو أ كثر حی‌ترسب منه المواد الخريبة فيفصل الزبت الرائق ويعد بذلك 
للاستهلاك . و یتمعز هذا الزبت بلونه المائل للحمرة و بطعمه غير المقبول الحريف و راشته 
النفاذة Jl‏ 453 . 

الدرجات التجارية زیت الزيتون : وضع الو مر العالمى للزيتون المتعقد فى عام ۱۹۲۸ 

| — زیت اکسترا : وهو الریت الق المتاز فى طعمه وراشحته  Gilly‏ لا تزید فيه 
احوضة ( مقدرة كحامض أولييك ) عن و يه بالوزن ٠‏ 

۲ — زیت سويرفاين : وتقل صفاته عن النوع السا بق ؛ وبحب ألا تزيد do tl‏ فيه عن 
۲ ب بالوزن . 

۳ — زبت فاين : وهو زیت مقبول متوسط فى صفات الطعم و الرانحة (oll,‏ وبحب 
ألا io Ha;‏ فيه عن ۳ ب: بالوزن . 

و — زیت كورانت : وهو زیت غير مقبول الطعم والرانحة , وبحب ألاتريد jish‏ 
عن ه م7 بالوزن . 

oo‏ زبت غير SE‏ : وهو زيت لا يصلح فى الاغراض الغذائية , ویستعمل عادة فى 
صناعة الصابون. وتزيد do tl‏ فيه عن o‏ ب بالوزن . 

لا نتاج : ينتج الطن الواحد من مار الشملای الناضجة نحوأ من ۲۰۰ کیلوجرام زيت . 


ERAN S. 


ETT PVP 
أو سلالات‎ ( Gossypium herbaceum ) okil من بذرة‎ pat وهو زیت ثابت‎ 
من جل الانتاج‎ 7 ٩۰ من الو لابات التحدة و من‎ "d » bl و ینتج‎ l (Gossypium) 
على ناكا ) حوال‎ Afa بالقطر الصر ی إلى عولد المغفور‎ haa) التوسع 3 زراعة‎ eee 
4 yat وتبلغ جملة‎ . X ton OA TOME eau عام ۱۸۲۳ (« ولقد أصبح منذ ذلك‎ 
امحصول‌السنوی‎ da is . القطن‎ a وهی عصر بت‎ dap صناءة زراعية‎ eo التوسع‎ 
و صدر الجزء الا کر لمهأ‎ 4 Eos vb Gl ۷۳۹ à 5 للبذرة جوا من ستة ملون آردب‎ 

لخارج AI paws‏ الباق Ue‏ 
iyi‏ الاقتصادية : پستحدم زت "EXT‏ المطن ی الغذاء . وق صناعة cy ove Au‏ 
والصاون > وزیوت التشحيم .وف خاطه بالدهون dee Sah gd)‏ من طرق الأش . 
الأصناف المستخدمةفالعصر : تفضل فق صفاعةز بت بذرةالقطن الا صناف تة تبعا لتر تیا 





وهی : ال شمونفاناجورة فالعرض y Tayi red‏ فالسا کلاریدس »تحن نک نالور 
المستخدمة جافة غير خضراء oly‏ تخزن لمدة JEY‏ عن ثلائة یسم من <ين المع . فان عدم 
جفافها أو ارتفاع الرطوبة ما يؤدى إلى ار تفاع درجة حرارتما عندالتخرين « وتعملالحرارة 
المرتفعة إلى درجة ٩۱۱۲‏ فرنميتية ( gg‏ مثوية ) أو أ AS‏ على تحال الزيت وانفراد أحماض 
دهنية . أى إلى زبادة de gl‏ بالزبت بعد استخراجه . ويفضل pac‏ البذرة بدون تخزین‌طویل ‏ 
وجب xe‏ الرغية فى طالة مو سم العمل إعداد مخازن منسعة مرواة كافية لتخزين المذرة الى 
تطلها حاجة العمل مع ملاحظة درجة حرارة البذرة باستمرار ۰ والاسر اع sh pan‏ مقدار 
مها تر تفع درجة حرارته . 

ويبين الجدول SN‏ التحليل SEH‏ لبذور بعض الأصناف الرئيسية ( تاج eed‏ 
الكيمياء ‏ فرع تغذية الحيوان . بوزارة الزراعة ۰ Jud‏ عام ١441‏ ). 














الصذف euet.‏ ۰/۰ للزيت الصنف [S e M. f.‏ ۰/۰ لاز بت 
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الحواص العامة : تتراوح d) u$‏ درجةووهئوية ) مأبين 0 AYISI.‏ ومعامل 
الانکسار )3 درجة ۰ موه ) 006 ١,4‏ والرقم الإردى ۱۰۵ - ١١6‏ ورقم التصين 
۰ مؤ| ورثم هبتر وهه واختبار مومين ya “A+ A vo‏ به ورقم رخرت 
Jua — 6‏ قم de Y‏ ۱۹,1 ۰ 
وتتراوح cube (iya 6 / 10,2 7» 3) isedh solat abf‏ ۲۰۵ ره إلى 
۹ ومعامل‌الانکسار de sod)‏ .+ ملو ) ١,441.‏ والرق اليردى ۱۱۱,۱۱۰ 
ورقم التصين ۲۰۱ — .۲ Magi,‏ الاتصهاد ۳۵,۲" إلى ary‏ ونقطة التصاب vv‏ ° 
إلى 0 d‏ 
كيب الكماق : بترکب زیت بذرة القطن من الجليسريهات الانية : h paila‏ حامض 
8 باقع ۷, ام > A paslor‏ حامض الاو om‏ و افع ۲, p 7 Yo‏ 
البالماتيك بواقع ۲۰ dei‏ حامض الارا کديك بواقع +,. c‏ جليسريد حامض 
الاستياريك بواقع cv‏ جلميسريد حاءض ll‏ استيك بواقع م,. بز . 
الصفات : هوزيت أ بض باهت. اللون زيتى القوام عدم الراتحة ly ai‏ ذى طعم مقبول . 
patsy‏ بار تفاع laxi‏ انصبار وتصاب احماضه الدهنة ya.‏ عن زیت الذرة بأختار نقطة 
تصلب الاحاض الدهنة وعن زیت بذرة الكتان بانخفاض رقه البودی عن الزيت المد كور 
ويعرف اختباره النوعی احساس باختباز Halphen Color Test ) ule‏ ( و تلخص 
فى مزج حجم من انی كبر يتور الكر بون محتوی على نحو من ۱ 7 من الگر بت >a‏ ی 
dde‏ وحجم مساو له من كحول الامیل . ثم عزج حجم من هذا الخلوط مع حجم مساو له 
من الزيت ez‏ وبسخن فوق d ys et‏ على علول ملحى e‏ مسخن إلى درجة الغليان 
لمدة ۱ - م ساعة . فيتلون لون امخلوط G‏ حالة وجود زیت بذرة القطن باون أحر أو أحمر 
vs. Ju ,‏ هذا الاختبار (شدع حساسیته لهذا الز بت حى فى وجود مقادر ضديلة منه تقل 
Sas‏ . وتتلون دهون الحوانات الى سبق تغذيتبا E E‏ 
ویعتم اختبار ها لفن کاختبار وص 6 وبتسى استخدامه فى التقديرات الكية على صورة 
is iu x‏ بتحضير opt abe lli‏ على مقادر متنوعة من زیت بذرة القطن ومقارنة 
العيئة PE‏ اتلك Ls A dz‏ للاختلاط در چه "rw szolal "T le hi A‏ ما تو به 
من ألزيت . 
aaa,‏ هذا الاختبار قوته الوصفية فى جميع SV‏ الى e‏ فبا os‏ الزيت فيتلون 
احلوط بلون أحمر باهت Gall‏ حالة الزبت الذى سبق سخینه إلى درجة تتراوح ما بين 
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٩۲۱۰ ۰‏ مثوية ثم يفقد قوة التلون اما کا فى حالة ألزيتالمسخن إلى درجة. ۲۵" 
مو & al‏ عشرة دقائق . 

€ يفقدقوة الوصفية أيضاً فى حالة Hand‏ بت بالايدر وجين علىشرط كفاية ذا كالتشيع 
لخفض قيمة الرقم اد وی وکذ لك فى حالة بعض ااز بوت العاملة بأخرة حامض‌الکاودر يك 
i|‏ الکلور أو al‏ | كين الکر بت . 

استعالاته : يستعمل زیت الةطن فى التغذية کا یستعمل فى غش زبت‌اازبتون وفى تحضير 
شحم الختزبر والاولیومارجارین والكوتولين والكريسكو واللباتین کا deca‏ إلى حد 
معين فى pas‏ مواد التشحم العدنی والدهان وق صناعة الصابون . 

والكرسكو زیت بذرة قطن مشبع بالايدروجين وتركيبه ایدروستبارو لین وكثافته ف 
درجة ya ۲۵ VÀ ya g‏ ۰۹۰۱۰ ومعامل انكساره ق درجه ۲۰ موه ۱,۱۳۳ 





. لاختبار هالفين‎ iV o gi وهو عدم‎ YA YA Gha eo Vo,Ao ورثه اليودى‎ 

کذلك عضر من هذا الربت مادة صلبة أخرى ( وتستعمل کسابقتها كسمن صناعی ) . 
و تاخص pas 4x Je‏ ها ف لشیم jl‏ یت بالا يدرو چن فى وجود عامل مساعد وهو اليكل 
عادة مع التسخين الشدید فیتحول الاو o‏ الى الاستبارین الصاب . 

طر بقة التحضير : وتتاخص فاق : 

Bie‏ ۳ من هذه العملية هو فصل جميع ol M‏ الغرببة كحبيبات 
الرمل والاجزاء العدنية وفصوص الةطن والمرومة وخلافها عن بذور القطن » و ستخدم فى 
ذلك آلات ذات تار معدنية مثقوبة alte‏ الغرا بل . 

۲ — فصل كرتو العفريتة : وهو الزغب الملتصق بقصرة البذور . وتستخدم فأداءهذا 
الغرض آلات تعرف بالعفريتة (Delinters)‏ « وتشبه دوالیب ci^‏ وتختلف ie‏ فقط فى 
كثرة آسنان تروسها ورفعبا ٠‏ ویبلغ متوسط وزن سکرتو ENE all‏ من الردب الواحد 
من البذرة ( ۲۷۷۰ (eo‏ 14€ من عشرة أرطال ٠‏ وإستخدم صناعيا فى تخضير الديناميت وق 
عمل القبعات والآدواف واللباد والقطن الططى . Way‏ عن قيمتهالاقتصادية المذكورة فان 
dU]‏ عن البذور تزدی إلى زيادة مقدار الزيت الناتج . 

۳ - فصل قصرة البذور : والغرض منه استخدام الجزء اللحمی منالبذور فعطفی! نتاج 
الزیت ودفع مقدار البروتين Jes JUL SOL‏ فى أداء oda‏ العملية طواحين ذات 
قرصین earl‏ ثابت » والاخر متحرك» ويتكو نكل منهما من بموعة من السکا كن القصبرة 





ggal قعرة‎ qa aT 
y» تكسم‎ L£ البذور‎ xs adus laiza القرصأن عن‎ sayy sald 
افصن القصرة‎ Jal e البذور إلى‎ Jas فقط دون أن تضنط أو تتمجن البذور الكاملة . عم‎ 
. عن الاحم . و تکرر هذه العماية مع التهوية الصناعية حى يتم فصل القصرة‎ 
خلايا الجز. اللحمى من البذور حى بتیسر‎ SG الجرش والطرس : والغرض مما‎ (4) 
عادة من خمس أسطوانات معدنة تسقط‎ OK استخراج الزيت . وتستخدم فى ذلك آ لات‎ 
. العلويتين ثم مر إلى الاسطوانات الأخرى‎ od gla الأجزاء اللحمية بين‎ 





1 له طرش كلم XT m‏ هرس الذور i54‏ 


o)‏ ) الطبخ : والغرض منه إزالة ااجزء الزائد من رطوبة الجزء اللحمی للبذور ۰ فضلا 
عن تجمع الواد المرو ULF Gi‏ > ولسپیلعلةفصل الزوت من | لایا الحاملة لها . وتستخدم 
فى ذلك آوای OKs prl iss‏ من ع م حلل مزدوجة الجدران بتراوح قطر 3L!‏ 
الواحدة منها بين Aasia ۱. ١+.‏ والعمق بین ۳۵ — qo‏ ستتيمتر » وتحتوىكل le»‏ 


ere 


عل قاع محر ك رثك P‏ عند العمل هریخ و بات كل مما Jl‏ الل التالية ها 6 كذلك 
تحتو ی کل i>‏ على مانو هتر لمأن ضغط الیخارو اطرارة بالتالى ٠‏ وبر JA‏ وئرهوستات (منظم 
حرارى ) ومقأب del‏ وتنقل الأجزاء اللحمية بواسطة ناقل حلزوق ( وهو ناقل عرق 
الانحاء iz‏ لمعمل ) إلى UL‏ العلوية حيث تسخن فى درجة حرارة ۱6۰" for‏ 
تفرغ بالتدريجح إلى الال الاخری محیث ترتفع درجة حرارتما بالتدرج أيضا عند Wil‏ 
من حلة إلى آخری حى تصل إلى درجة ۲۲۰" فرنميتية فى الحلة duel‏ وتتراوح طول مدة 
النسخين فى كل <لة هن ۱۵ — f e‏ دقيقة معا لمدى ما gE‏ به من الرطوبة uel ys‏ عند شدة 
csl‏ الاجزاء اللحمية مز جما cT Ta Aa‏ دسر ale‏ الطبخ " 

4 — إعداد الیذرةااطو خة للعصر : وتتاخصهذهالعملية ق‌الاحتفاظ i> S lallánzi‏ 
داخل أوانى مناسية صالحة لحفظ درجة حرارنما ثم نقابا إلى الالات المعدة لتحضير cad‏ 
TP ET‏ الالات P‏ من حامل متحرك mall Ja‏ 42 الى Ab‏ تبلغ d m‏ المعتاد P^‏ 


—— B — - 





olx‏ لتحضير القوااب 


Bg dh ستتيمترأ . ویفرش قاعه عند العمل بقطعة من ماش»صنوع من‌الشعر‎ Ae X Tous 
lle المنين , ثم تلف هذه القطمة أبضا فوق سطح العجينة الموضوعة فى القالب ويضغط هينا‎ 
. بالغطاء المعدنى الالات المذ كورة ؛ ثم تنقل العجيئة مباشرة إلى آ لات العصر‎ 

(v)‏ العصر : وت-كون T‏ لات العصر من ستة عشر lead‏ يمد كل منبا لقرص واحد من 
عجيئة البذرة . وهی آ لات ادرو ليكية برفع eld‏ السفلى بواسطة عامود يتحرك A o‏ 
ويستخدمف أول الامر ضغط قدره . . ۽ رطل على البوصة المربعة حتى رثبت‌قوام الأقراص. 
gat‏ بالتدرج إلى ...؛ رطل على البوصة المربعسة » وتتراوح مدة الضغط بن 
۵ — ۳۰ دقيقة by‏ لسمة أوانى الطبخ وآ لات العصر pao‏ الزيت فى أحواض Ra‏ 
caf‏ أوفاً خلال آ لات الترشيح الابدروليكية ( راجع الباب الخاص بصناعة ga‏ 


الفا كبة) ونخزن النكرير. 





جرا ابدروایک لاعصر 

(A)‏ الشكرير : ويقصد به dole‏ احوضة الزائدة بالزيت OM page‏ » وترسیب 
الاستبارين . وإزالة FVM‏ الخريبة الملوئة الزبت الخام وهی : 

)1( معادلة de yt!‏ اارائدة : ويستخدم فى ذلك يلول مركز من الصودا الكاوية قوة 
VE‏ نوميه » فیسخن الزیت إلى درجة ٩۳۰‏ مثوبة وتضاف لابه الكمية المناسبة من الحلول 
القلوی بالمقدارالكافى de yt) doll‏ و ءزج با ca‏ 
lash,‏ بواسطة tad‏ أو ياء نو sald‏ 
ig‏ دقيقة م DA‏ الريتحى يبرد فترسب إلى فاعه 
مواد y Able‏ و is‏ فيفصل ما بطر s‏ السیفون . ثم 
يغسل bes jl‏ جردا مع اتفليب اش ديدعدة مات 
" تم ]415 جميع [ثارالمادة اللو ية مله و مصل عن 
الماء عم js‏ إلى أحواض مزودة با نا بوب حلزونية معدة 
لمرور اايخارالحى حیث يسخن إلى درجة<رارةلاتزيد 
عن à ye o.‏ لطرد الرطوبة d‏ له lle‏ مع تقليبه : 
cel‏ بتارمن المواء المضغوط :ويفضل Ell‏ حوض امادلة الموضة 


[مرار » مت els Ja)‏ خلال dab‏ هن "un" e‏ لامتصاص ماد بو جد من Ji‏ طو & n‏ 





yan abl er 5‏ و dm y‏ ‘ و بعر ف آاز بت Lal‏ از zs‏ الانجليزى ( و ماز رو نه Jr‏ احمرة 
ويعرف فى مصر ( بزيت القلية ) . 
(ب) قصر الاون : ويقهد به اختزال الاون الاسعر المائل لاحمرة المميز لازیت 


GAY!‏ ولستخدم فى تدمرلون Syy‏ والده‌ون مو اد عديدةأهمبا )۱( حامض AI‏ يتيك 
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مع ثاتى أ كسيد الماجنعز أو (۲) حاهض الک Ai‏ مع ثانى کرومات البوتاسيوم c‏ والعامل 
المبم فى قصر اللون هنا هو غاز ال كسيجين . كذاكقد يستخدم كاورور الكااسيوم آوثانی 
كرومات البوتأسيوم مع حامض الکلوردر يك حيث ينطلق غاز الكاورا#تزل للون» وهذه . 
الطرق غير شائعة فى صناعة زيت القطن بل يستخدم فى هذا الشأن مسحوق الفحم Sly)‏ 
وسليكات الالومنیوم a‏ وتتلخص طريقة السليكات فى تسخين الزيت إلى درجة تتراوح بين 
۰ — و [ضافة نوا من LY o‏ من وزنه من السلیکات ( و بتوقف المقدار 
gat‏ على مدی ES‏ لونالزيت الخام) وتقليبه بالزیت جيدأ ثم ترشیح الز بت خلال AT‏ 
p‏ الابدروا c A‏ (مرار ole‏ حى خلال الالات الذ كو رة بعد [عامعملية لترشیم 
لفصل الزبت العالق بأقراص الترشيح ؛ ويعرف الزبت EU‏ بالزيت الصيفى حيث bite‏ 
dle‏ السائلة زمن الصيف فةط لوجود الاستيارين به . 

)>( رسب الاستیارن : و تتخلص هذه العماية فى :بريد الز بت دى يتجمد الاستيارين 
فیرسب ء ثم پرشح الزبت ويك فى ذلك بريد الزبت أو تخزينه مدة من الوقت أو baad‏ 
بالطرد GSM‏ و یعرف الز بت cu JL ee td‏ الشتوى لاحتفاظه بسيولته زمن الشتاء . 

)5( [دالة الرواتح الغريبة الملوئة للزيت الخام : وترجع هذه الرواح الى زيوت طارة 


جع —[ 





حباز لازااةالروائح الغريبة بالز بت حوض لتخزین الزیوت 


رأخری ثابتة vay‏ العمل à‏ إمرار تخار حى داخل الزيت تحت ضغط 4 سس مم جو 


-ur - 


إضافة a . YO‏ من الغنسوم md‏ و JU anlar‏ يت JU cy Le‏ بوت a ell‏ ذات 
al JI‏ الغريبة وفصلما بعد ذلك على di»‏ صاون . 


الانتاج والبقايا : ينتج الاردب الواحد من البذرة (۲۷۰رطلا أى ۱۲۲,۷ کلو جراماً) 
وأ من ux AS VA‏ من Ji‏ بت Jas, ) "S‏ داعا pak «a JI ee‏ لاقل عن n‏ 
شور فيل إعداده PETS‏ ( 3 و احرف KIL PEA E Ula‏ أو TET ‘ Aa all‏ على 





نحو وم من الزيت , و لستخدم هذه البقايا فى تغذية الماشية ماعدا المجول » o‏ الذر 
دائما وخصوصا بالنسبة الا خيرة عند استعالها » ]5 تحتوی عادة ( وخصوصاً عند عدم LUS‏ 
ارتفاع درجة حرارة الطبخ ) على مادة سامة تعرف بالجوسيبول ) Gossypol‏ ( ورمزها 
SSO‏ ك Jaise poA,‏ فى درجة ۲۱6 مثوية , وتتمیز بتلوتما وتوجد بنباتات 
القطن و بذورها على حد سواء . وفضلا عن ذلك يستخدم الكسب فى آعال الوقودء و تبلغ 
قوته الحرارية نحوأ من نصف القوة UN‏ للفحم الجيد عند تساوى الوزن . 


ديت uo‏ ( الزيث الما ) : 


وهو زیت ثابت عضر من بذور الکتان, وأشهر المناطق العااية لانتاج الکتان هی 
الولايات المتحدة وروسيا وأمريكا الجنو بية والولايات aD‏ الشرقية وأوربا ولقد عرفت 
pas‏ زراءة الكتان مثذ عبد pall‏ بين القدماء ثم اندثرت تقريباً بسبب التوسع فى زراعة 
القطن › واستخدم نا تا ته cele‏ الا لباف Ba yoy‏ تحضير زیت افتصادی مهم » وهو 
الزيت الحار؛ وترجم هذه التسمية الحلة الى تعود المتهلكين الحليين لطءمه الحاد الناشیء عن 
خلط بذرة السکتان عند العصر عقادر ide‏ من <بوب الحارة تصل أحياناً إلى ٠١‏ بز ويشميز 
بلونه الاصفر Ul‏ للسمرة . ويستخدم بكثرة فى أعال الدهان وصناعة القهاش الزبى(المشمع) 
و الصاو ن الرخو . 

الأصناف : بوجد عصر صنفان قدعان ها المندى والبلدی ویتجان مقدار وافر من 
اليذورالى تتميز بار P i JI lel yep‏ من 44( 7( فطلا عن SU‏ و الار للدی 
والروسی »ثم أدخل p‏ تربية النباتات وزارة الزراعة عدة أصناف الى مصر وعمد إلى 
tate]‏ جديدة منبا . ویبین الجدول GV‏ التحلیل AO!‏ لبذورها وبمض الأصناف 
القدمة( نقلا عن النشرة الفنية رقم yg‏ الکتان فى مصرء للدکتور الكيلانى ) : 





sn A Li] 





uo مد‎ CA O 

۳6,۷۵ j|... اوا | بلدى‎ | raso ba 
Vy "TM | ° | جيزة الز بی‎ 
۳۹,۹۷ n ek ومع ا ۳۹۷ | نورماندی نبا تات‎ TEM 
۳۹۷9.۰ Me ALG a purl | ۳۹,۰ ES P c 
re ios بيتسون‎ | Yos » U6 
6, ۰... . ۰ لوخ ون‎ | rui possc » VJ 
yayo |n s Sm | ۳۹,۸۰ | d جدزة‎ 


الواص العامة : تتراوح كثافة زيت بذرة الكتان فى درجة d i Po‏ مابين ۰,۹۲۵ 
- ۰۳۵ ومعامل انكتاره فى درجة ۲۰" مثوبة ۱,۸۲۵ ورفم dina‏ ۷ — ۱۹۵ 
ولابقل غالبا do‏ اليودى عن ۱۷۰ ویتراوح رقم pe‏ مابین dos 4o — ٩4‏ مومان ۱۰۳ 
درچه مويه . 
كنا تبلغ كثافة أحماضه الدهنية فى درجة ورم ۱ "موية الرقم ۰,٩۲۳۳‏ ومعامل! نكسارها 
فى درجة .1" yin‏ دوه »,۱ ورقها الیودی ۱۷۹ -- Yea A‏ 
التركيب الکمانی : تركب هذا الز بت من الجليسر بدات السائلة لآ حماض الاو لبيكوالليئوليك 
واللبنولينيك و الا یسو à eJ‏ ۱ 
الصفات : يتميز هذا الزيت بلون مائل للصفرة سائل زيى القوام ذى رائحة خاصة 
,^ م lug AM‏ کد بالتدر یچ عند تعر ضه للوواء الجوى و ell du‏ وید لو نه ولشتد 
ة راحته وطعمه . 
ویذوب هذا الزیت فى كل من التربنتین والائیر والکلورفورم و تترا کلورور SN‏ بون 
GU,‏ کر يتور الکربون والبنزين البترولى والاسیون .كما بذوب بقلة فى الکحول . و paf‏ 
منه للتسخين مع اضافة »واد مجففة كأملاح الرصاص أوالنجثز (الزبوت (AL‏ الى ad‏ 
بسرعةاجفاف عند التعرض للهواء الجوى . 
الاستمالات : پتمز زيت بذرة الكتان بسرعة امتصاصه لا كسيجين المواء الجوىمكوناً 
AT‏ صمذية خشئة واذلك یعتبر كا فضل الزيوت الجافة المعروفة مما بعده للاستعال فى أعمال 
الدهان واوش وف peat‏ الا قشة الرينية ( المشمعات ) وحم الطباعة وق صناعةالصابون 
"yn TP‏ غير Ly) siad!‏ و الستحضرات i.e all‏ لبطاط . 
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الطريقة pall‏ 4 لاستخراج أأزبت py:‏ البذور £ cala‏ جيداً ) وی ) لفصل 
J-a Y, & 731‏ أو تخمص T E‏ ( دش) one e‏ بالحجر Sa, Maio jy‏ من J he‏ 
ملحى ex) it‏ ) » ویعبا الدقيق فوق أبراش من اخلفا ثم تو club a‏ متيادلة فوق 
القرص السفلى لالة دوية أولة تحتوى على ضاغط عوى حرك Mat‏ لأسفل بقطعة من الخشب 
وڪره wt‏ او رجال Qe‏ الز بت pas‏ إنأء !3 uU? y‏ . 


الطريقة الاجنبية لاستخراج الزیت : تنظف البذور oue‏ بالغربلة والتهوية عند ما تقل 





E‏ عن 49 .م م مرس ue‏ اسات معد نية Jl‏ احدة ما هن خمس أسطوانات 
متجاوره F‏ و Aa e Na‏ عط با SEE‏ € رفع البذدور إلى um co A)‏ لسخن b‏ لخار 





رهم تفصيلى اعمل لاستخراج زیت بذرة السکتان 


المى لتسبيل فصل الزیت عند العصر oly yy andy‏ البذور » م Jas‏ العجيئة إلى AT‏ 
لصب القوالب XC. de‏ فى الوزن ثم :ف gb‏ من الماش ااصنوع هن الشعر الحيواق 
«gel‏ وتبلغ مساحة القالب الواحد yx vao Lye‏ بوصة مربعة .شم تنقلالقوالب ATS‏ 
رأسية الضتط الا بدرو $ سعةالواحدة منها نموأ من ١1‏ قالب » ثم تضغط بالتدريج حی‌تصل 
قبمة الضغط الثبای إلى . . . ۽ رطل على البوصة الر بعة خلال'لاث دقائق »ثم تترك القوالب 
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تحت الضغط SYN‏ لمدة تتراوح بن ۱۰ - .ع دقيقة ana) Vr‏ البذور da bey‏ إعدادها . 

الانتاج : ينتج الاردب aded JI‏ من بذرة الکتان البلدی lar‏ من ٩۰‏ — ۸۰ رطلا 
من الزبت . 

(gph الام(‎ SE 

وهو زیت ثابت ضر من حبوب (Sesamum indicum) p‏ رمتاطق إنتاجه هی 
wd!‏ والصين وال بان و بلدان حوض البحر الا usa‏ التوسط والسودان . ولا تجاوزهساحة 
مابزرع منه فى مصر خمسة عشر ul‏ منالافدنة . gio‏ جملمحصوله الستوى غرلا goo lle‏ 
أردباً ox)‏ الاردب ۲۰ كلو جراماً ( cs‏ مدير بة الشرقية الجزء الا كر من محصوله 
ويستهلك أغلب محصوله Ue‏ ويصدر الباق للخارج . 

Jels à الاقتصادية : تستخدم حبوب السسم فى كثير من الاغراض‎ i^i 
الستخدم فى الغذا. وكذا فى‎ eel لانتاج زیته العروف‎ co وتعصر مقادر كبيرة‎ e AA 
. بعض الستحضر ات الطمية‎ 

PE le‏ إلى بيضاء وحراء , وكذلك إلى حبوب تجارية ومنتخبة .وین 
الجدول SY!‏ التحليل اللکمانی بوب الآصناف الرئيسية ( تحليل قسم الكيمياء » فرع تغذية 
Ol!‏ وزارة الزراعة » نوير ۱۹6۰) . 


| هس۳۳ 





4, glia. wil!) 4, mu "TD 








الصذف المصدر ET A‏ لاز بت 
of£,AY | ۷  تاتابتل‎ pr aee mr ine ai Jed —‏ 
tX 2 > 5 s 3 . : à ra >‏ :93,1 
a,‏ تلوط ), . s‏ .00 و » ۲ | oV oA‏ 
"Rd 3 . . 5 x , d >‏ الزراعة *0,£ ov, ie‏ 
VAY | £, £) ۱ 0 0 | ; ; : . 1 ; il ,‏ 
ll‏ كسب cs Aet‏ السمسم e$ igi‏ من علو b‏ من جليسر دا ات أحماض d cM‏ 
ut a,‏ تيك واللیتو لك . 


الخواص العامة تتراوح کنافه الزبت فى درجة dy gue Yo‏ ما ahi. Z «8M Jn‏ 
ومعامل انكساره فى درجة ۳۷۰ ١,408 es‏ ورقه الیودی ۱۱۲-۱۰۳ ورقم تصبنه 
۸ = ۱۹۳ ورقم رنخرت ۱,۲ ورقم J^‏ 40,1 — ۹۵,4 ۰ 
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والرقم المودی Y‏ حماضه اإدهدة ۹ ۱۲۲و ela dag‏ ۲۰-۲۱ درجة مثوية و نقطة 


. درجة مثوية‎ Tr o r انصہارها‎ 


lana’!‏ : وهو ز ات ذی‌لون al P‏ سائل "E‏ القوام عدم الر às‏ تقو سا ودی 





طعم مقبول قايل الذوبان فى الکحول ويذوب بسپولة فى الاثير والكاورفورم والپفزین 
البترول Sy‏ کر oy Mog‏ وتتحصر الاختبارات الوصفية المتوقفة عل اللون فما پأنی: 

۱ - اختبار قبللافیشیا وفاريس (Villavecchia and Fabris Test)‏ و بتلخص ف مزج 
Fate ۰,۱‏ مکمب من علول ماده القير فیرول ) Furfurol‏ ) ( قوة Zr‏ فى علول کحول ( 
و .۱ ساتیمتر مکعب من الزیت و ۰ ۱سنتیمتر مكعب من حامض الكاور وكيك ر کنافة۱,۲۰) 
dis,‏ داخل أنبوبة اختبار والرج نصف دقيقة ثم ترك الا نیو بة فى مکان هادی. فبتفصل 
e 2‏ إلى طبقتين تتلون السفلی Vega‏ بلون ماثل للاحرار . 

۲ س اختیار وددن Baudouin’s Test)‏ ( ويتلخص فى مرج سلتيمتر بن Otero‏ من 
الزيت مع سنتیمتر مکمب واحد من حامض الکلوردريك BES‏ ۱,۲۰ محتوی de‏ بز 
سكر . ثم برج EM‏ ادة نصف دقيقة و تضاف إليه بعد ذلك ثلاث سنتبمترات مكعية من الما 
كم برج EM‏ ثانية فتتلون الطبةة iahh‏ پلون قر مزى . 

الطرق المصرية لاستخراج NM‏ نت : و تنفم إلى قسمين ( ١‏ ) قديمة (ب) حديلة . 

وتتلخص الطر ie aaia‏ فى غر بلة ابوب ثم نقعبا ALS‏ لازالة I‏ الادران و شکرد 
عملية النقع ثانية لتنظيف الحبوب ماما bti x‏ نظافتها بتنديتهابالماء ثم تصن الحبوب 
و ترك لتجفف الشمس . ثم حمص ONG‏ متوسطهةاطرارة Jidd‏ فصل !لز بت عندالمصر . 
وتجمع المواد التروتينية بالحروب ويكسب تحمیصابوبالز بت‌النا نج ALI‏ متاژة ثم طحن 
احبوب بطواحين حجر ية حى ينعم قوامالعجيئة الکو نة (الطحيئة الحمراء) وتجمعق1حواض 
مر بعة أو مستدیرة cus Uli,‏ سطح الارض بعمق CIAL‏ بين ۱۵۰-۱۲۰ facie‏ وقطر 
بقرب من ۱۲۰ سنتیمتراً وتطلى جدرانما من الداخل بالاسمنت .ثم يضاف d]‏ قايل من 
الماء والملم و تمجن بالاقدام لقصل از بت عن الكسب ويفصل اازبت بالتدریج عند طفوه 
فوقالسطح باناء مناسب من الفخار data gs‏ العاملعند العجن إلى حلقتين بر $5 انتمح تأ dda‏ 
ویعلقان ort inl]‏ . وتتميز هذه الطريقة بقذار تما وتعارضها مع الاعتبارات الصحة . 

وتتلخص الطريقة الحديئة فى غر co Mal‏ و نقعبا وتنظيقها وجفیفما وتحميصها وطح<نها 
کا مر الذكر ثم عجن الطحينة الجراء برجم هذا الأون إلى عدم فصل القشور AIS,‏ 


14A zs‏ حك 
jets (oa‏ لات مزودة ءضارب ¥ تقوم بعض الطرق امحسنة بعصر الزیت‌با لات 
يدوية (آلات عصر بذرة الکتان) . 
da al‏ الاجذببة لاستخراج الزبت : ولاتخنلف عن الطريقة AA‏ ها المستخدمة فى 
استخراج زیت بذرة الكتان . 


الانتاج eus : Va,‏ وا Da‏ ۱۹۰-۴۰ رطلا من اازبت للا "ردب الواحد من 
coo ad‏ وقد بغش بزبت بذرة القطن . و بستخدم الکسب فى تغذية الماشية والطبور . 


رت A‏ وع 


لاتزال زراعة الخروع pat‏ حدودة للغاية قد FY‏ بد عن AT‏ ندان , و تصلح‌جیع‌متاطق 
القطر وه عدا الاراضی Lal‏ واللحية : و عضر من ثماره زبت og‏ يستخدمف ال غراض 
ill‏ وأعالالتشحم والصياغة ۳ أم أصنافه فى جبزة م وهندی ۲۱ SSN Le»‏ 
nat) SIE‏ قسم کیمیاء التغذية بكاية الزراعة) : 


a 


سس مه رت ] نس سم اا ———— 


{Ajo | ۲۵,4۸ | كلاركة‎ | One . . . . جمزة و‎ 
٩۷,۷ | ۲۳,۸ ۰ | KE S 53 yy due 


وبتركبزيت ارو Ulf‏ من جليسريدات أحماض الریسیئو ليك والايسوريسينوليك 
والداهيدروكمى Mel‏ يك ومقدار Jia‏ من ثالث الاستيارين ؛ وهوزيت کشف لغاية قابل 
لامتزاج مع السکجول المطلق وحامض الاستيك , وتتراوح کثافته بين SAMT este‏ 
فى درجة ه٠‏ مثوبة o‏ ويتجمد فى درجة ۲۱۰ av d]‏ متوية . ورقم beat‏ ۱۸۳-۱۷۲ 
وعدده الیودی ۰۸۱-۸۳ ومعامل انكساره فى درجة ۱۵ مثوية هو ۱,٤۸۰‏ . 

ولاتختلف طريقة استخراج الزيت عما تقدم فى الطريقة iue‏ لاستخراج زيت بذرة 
الكتان» معهراعاة عصرالبذور مرتين ؛ الأولى على البارد . ويستخدم الزيت APINE‏ 
الطبية , والثانية على الساخن . وبحب تنظيف الذار جيدأ قبل العصر ونستخدم فى استخراج 
زيما آلات للعصر قفصية وترود كل هنها AL‏ للنسخين حتى تسخن AM‏ بالبخار إلى درجة 
۲ مثوية . لم نعصر مباشرة بضفط قدره ثلاثة طن على البوصة الم بعة , وحتفظ السکسپ 


— "4 - 


عقدارمن الزيت CJ‏ بین هرم = ٠١‏ سزءولاستخراجه بسخن إلى درجة مرت * منالحرارة 
(Ly RS ge t8)‏ ويعصر RU‏ م بستخرج جزء 
من زته cd‏ الكمائة ؛ و بستحدم الزيت ev‏ 
من العملية الاخيرة فى صناعة الصابون و emile]‏ 
his,‏ الکسب D"‏ بلحو و بر من الربت . 
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ers إذ‎ pat نبات القرطم بقدم عهده‎ pai 
ويزرع عادة بالوجه‎ con pall تارخه إلى زمن قدماء‎ 
ویستخرج من حبوبه زیت للا" كل يعرف‎ . gal 
, و یستخدم فى أعال الاضاءة والطبخ‎ e بالزيت الحلو‎ 


رتحتوی بوبه على نحو .م - وم بر من الزبت.الذی 





عصارة ققصية 
#توى nm M‏ صعير من دامضش ae LOS VS )SSV‏ 211( وكذا اض 


أخرى غير t dente‏ و yi has‏ امه السائل بضعةأيام EI‏ يض هللرواء الجوى ثم يمك ERS‏ 


وكثافته 6 — Mea RYE “AYA‏ .۷ — ۱۷۸ وعدده —A guy]‏ اء › 
ولاتختافطريقة استخراجه عما تقدم » ویتح‌الاردب الواحد نحو من ,م رطلا من الز مت . 


ipe 

وعضر من وی جوز اند : وحتوی 3 . اللحمى لانوى ر الکورا ) على مقدار aS‏ 
من الدهون polos‏ بين uu BSL ٩-۳۲۷‏ من جايسر بدات أحاض االوريك 
والميريستيك والبالماتيك وغيرها وبعضبا متطاير ؛ Quay‏ هذا الزيت بسرولة عند معاملته 
محلول مركز بارد من الصودا الكاوية , ويستخدم بكثرة فى صناعة الصا بون والمارجارين . 
وبحب إزالة راتحته عند استعاله فى الصناعة الآخيرة بغسيله بالكحول ثم معاماته بالبخار الى 
فوق الساخن . و تبلغ GALS‏ درجة ۱۵* مئوية ؟و,. ١‏ وتتراوح فى درجة ۱۰۰* ys‏ 
بین ۰,۸٩‏ سس وی ودرجة تصليه ۱5* — cà on‏ ودرجة انصباره ۲۳" — "Ya‏ 
مثوبة » ورقم تصبنه ۰ — ۲۹۰ وعدده الودى م — cg‏ ومعامل انک‌اره فى درجة 
۰ مشوية هو 4۲و ^ 

وتتلخص عماية استخراج هذا الزيت فى تعريض الثار لفعل قوة مغناطيسية متاسبةلفصل 


— Vee LL 


الأجزاء المعدنة الى قد تكون مختلطة ما ۰ ثم تجزأ lB‏ بعد فصل قشورها ) إلى قطع 
صعيرة و پرس e‏ السخن i 5] “any‏ بأحددى oyi‏ العصر مر بن لغزارة "M‏ 


الز i‏ و اصمو 4 ضير قوالب paal af Ma‏ 5 


زب فول duy‏ : 

وهو زیت ثابت pat‏ من حبوب oly‏ الول اسودای ) Arachis hypogaea‏ ( 
ومناطق [نتاجه هى اند وجنوب افريقيا وامريكا الجنوبية وفرنسا ومولنده والولایات 
المتحدة و الصین وغیرها . 

و بات الفول السودانى غير قدع spall‏ عصر 6 وقد آدخلت زراعته فى عبد الغفور له 
مد Je‏ الكبير » و تبلغ مساحته السئویة كوأ س .م FERAIT ۳۳2 LT‏ 
نحواً من ۲۷۰ UT‏ من الارادب oy)‏ الا ردب ٠‏ آقة) ٠‏ وتقع أغلب مساحته عديرية 
الشرقية . وتوجد عصر OM‏ أصئاف تجارية هى البلدی sadly‏ ( الدراسی ) والروی 
( الصمدی أو الفرنساوی  )‏ وقد uus KE‏ الثباتات بوزارة الزراعة من استنبات صنفین 
متازین ها الجيزة القائم والجبزة التبسط , ويبين الجدول GNI‏ تحليابما الکمانی ( تحضير pod‏ 
کیمیاء التغدية بكلية الزراعة ) : 


النسية اللو به | النسبة ااگوبة 























ا السية الو ية | dod‏ الو @ 
A T $ —‏ 
ارطوبة | لمادة الحافة | penes gal‏ لادهن الخام 
جيزة فام ( مفشور) . . ۲ | esit | ۰ | AVA‏ 


الخواص العامة : تبلغ كشافة |ازيت فى درجة o‏ متوبة ss any‏ ومعاءل الاتكسار 
درجة .+" LEVEY age‏ والرقم اليودى ۹۱,۷۰ 44,١07‏ ورقم التصين ۱۹-۱۸۹ 
ودقم Jess ۱,۰ - tA SUED‏ مومين or Vo‏ درجة A ste‏ ورقم ^7 ٩,۸۷‏ 
ونقطة انصهار oe TI‏ الدهئية وم* متوية ونقطة انصوار الاحماض الدهنية Pyy o‏ مئوية . 

الترکب اكائ : بتكون زيت الفول السودانی من ale‏ بدات احاض الاو ALS‏ 
والبالماتيك والآرا كديك و الیچتوسر يك . 

الصفات : یتمز الزيت بلون أصفر باهت جداً M‏ أحاناً IKO‏ عدم OM‏ تقريباً 


-— um 


ذى راحة و طعم الفول السودانى . وجب أن حتوى الزيت df‏ عو هن S o‏ من حامض 
الارا AaS‏ وتتاخص طر ia‏ العف T ace‏ تصمين ساتم هتر مکعت و احد هن JI‏ بت مه 
ستتسمترات مكعبة من dale‏ ایدرات البوتاسيوم السكحواية قوة وريم بر:. ثم معادلة القلوی 
عحلول حامض خايك قرة ٩۰‏ £ يضاف » و Jane‏ مکعب من الكدرل وة ار 
عنوی على x ١‏ هن حامض الكاوردريك ثم برد SE di c‏ تر اوح ?v oy acne‏ 
مثو ية فتتفصل بللورات حامض الارا aS‏ 

ضير Co : o‏ الر بت بالو sac! oy‏ من الوب الكاملة lá,‏ ال مثمورة i‏ 3 
oe‏ بقتصر إنتاجه فى أوربا وخصوصا dalie‏ مرسيليا على الحيوب القشورة ۰ ويفضل 
عصره عل البارد عند أعداده لاتغذية : " 4S pan‏ مر os‏ على الساخن i‏ ويستعمل الزيت 
eu‏ فى !3 Je‏ الصناعية . وينتج الطن الواحد من الفول المقشور الاسبانی حواً من ۷۰۰ 
رطل » ومن اطموب المشورةه iS AY‏ ( فرجينيا ) hE‏ من . .ه رطل ؛ وصناعته J yt‏ 
عصر .و pote‏ كسبه بار تفاع قیمته الغذائية كعايقة للماشية . 
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. IY علد‎ 5 die í ازراءة‎ de ‘ 9 y jl ‘ onm الحفيظ‎ Ae (Y) 


af (4)‏ معت € الز تون و ارت jd: > pat‏ اازراعية » جزء CY as ٩‏ ؛ ۲ ٩ ٩‏ ؛ 


۰ ۱ ۳ € e 324]! í As Mi! Qe € بدرةالتطن‎ L5 3 4 راهم س لام‎ E af (0) 


u^ af (3)‏ ابر اه م سر لا 4 6 رات ااز تون ) استذراجه ü‏ دج e» jl‏ وواحه سیوة) ۰ je‏ 


الفلاحة ¢ المدد الأول ¢« ۱٩۴‏ . 


الباب ا کشر 


» kdai النظرية‎ pla gda peiit AGH » Ai a : تقطمر المياه العطرية‎ 

skizi طرف‎ ‘ I 3! gil one! i بوت الطيارة‎ y! í للتقطر‎ HET النيانات‎ 

التحارية € التقطير pas‏ € المياه اعطر به : ماء الزهر > ماء 2541( میاه c gi‏ 

حصا لبان ء الردفوش ١‏ الشاى الى » الشيح . عم ء الزعتر » او زة . 
الرحان » السذاب , الفساد m d LA‏ میاه العضرية. 


تقطير ال ol‏ العطر ;4 





تمر نف teas‏ 


التقطير هو إحالة السوائل إلى أعخرة ثم eS‏ إلى حالما السائلة بالتبريد , ویشمل 
فصل السوائل عن ما /يطها أو محالیلها de ll‏ سواء كانت اليل لواد صلبة eis‏ كال ملاح 


. العطرية‎ FL oo y JS الذائية أو لسوائل كالك<و لات كف اراك طارة‎ 
LY ee 0 A B5 A d oD ^ 


p gt 


بر جع laa]! dele Age‏ إلى زەن Ke y "EU‏ مد بده ‘ Jd,‏ عرف الصر بون القدماء 


المطور ومواد التجميل ما يدل على قدم عهد هذه dc ual!‏ 
عصر .كا أشار أرمطوطاليس (4مم  vvv‏ قبل 
ايلاد ) إلى ضير الیتاه النقبة بتبخير مياه البحار 
وتکثف الاخرة بعد ذلك إلى ماء , کذلك أشار sh‏ 
الكبير v — vy)‏ بعد البلاد) إلى طريقة أولية للتكثيف, 
pan‏ تعبئة الجزء الملوی من جباز للتقعایر بقطع من 
الصموف لامنصاص الزيت عند gas‏ <شيشه الرانینج . 
e‏ أضاف Jul‏ مدينة الاسكندرية بعد ذاث جزءأ هذا 
الجباز مثابة غطاء أو رأس واستخد.وه فى alax‏ زیت 


ost Jl‏ من سمغ أشجار الصنوير . التقطير عند القدماء 





لاجلا — 


وار عا ,کون أو مومی جابر بن حبان الصوفى تاہید خالد بن يزيد بن معاوية بنأنى سفيان 
ONES TEI E‏ 
طريقة التقطير عند العرب » الذين نقحوا خلال القرن‌العاشر ال جمازالسا بق مرة أخرى» شريد 
الآنبوبة المتصلة بالغطاء والحاملة للا" a‏ بالماء . و عسکن‌العرب بفضل هذا التنقبح من تحضير : 
كثير من الزوت الطبارة من الئياتات وعصاراتها . کا عکنوا من تطیر الك<ول من ial‏ 
والسو all jh‏ ; فضلا عن تقطيرم clad)‏ . ولد تهسر JS‏ العرب بفضل هذا اماز 
دراسة الخواص الطبيعية والكمائية لاحماض الکاوردر يك Dh Sy‏ والازوتيك بعد 
ترما عل ةة ` 

وتدن صناعة التقطير WL)‏ على وجه عام اطائفة من AU‏ الطبيعيين عن تقدمها الكبير . 
فتمكن du‏ ليبج à (Liebig)‏ عام ۱۸۵۰ من صناعة مکثفه العروف ناسمه » SE MIS‏ 
العالمان كو لب (Kolbe)‏ وفرانکلاند (Fran tind)‏ فى ذلك العام Lal‏ من وضع مکتفیما 


(Anschutz) 7-23» (Dittmar) deo الارتداد 5 کن العالماآن‎ K المعروف‎ 





OG‏ زحاحية متنوعة 


كل de‏ حدة من و ضع الك ف الفراغى el.‏ مكثفات ورن (Warty)‏ فى عام مومت 
YAY) nz d (Linnemann) oe»‏ وال à (Bel & Henninger) pris‏ عام AYE‏ 
wlel‏ التقطير الجزتى . و توجد فى الوقت الحاضر أجبز ة كبيرة صالحة للانتاج التجارى على 
مط المكثفات السابقة . 

: اع مى وفة‎ gi late التقطير إلى‎ c ura : bee a pened 

Mies بات التقطير إلى 4و‎ E AAI “مى‎ ut 


pai — |}‏ السيط Je p: (Simple Distillation)‏ مله هو فصل سائل واحد 


— \. 9 — 


أو أكثر و عند اختلاف درجات WE‏ فقط ( عن لول کون منسائل واحد أو PSV‏ 
وأملاح صابة ذائية أو مواد طيارة أو جميمه! . ویتکون الجباز الستخدم فى هذه العملية من 
DC‏ أجزاء رئيسية هی الانبيق ر وهو إناء تعبنة الوادالعدة للتقطير ) , و الکثف ( ريد 
AM‏ ة المتصاعدة ) .و اقا بلة ر داستقمال وتجمع السائل التقطر ) 


وتعتبر هذه الطريقة بأنها أولى طرق التقطير . وعرف العرب جماز ااتقطر الاو ل باسم 
(Alene ic) en‏ ویشیه فى كثير من تفصيلاته الجهاز الستخدم الآن فى آغاب البلدان 
الشرقية العربية . کاشام ومرا کش والجزائر والذى لابزال ستخدماً كذاك فى Ls‏ ء؛ 
و اقد أ اك عله ol‏ عدة حاف us‏ بعض ON‏ الاوربة و Neb dd afe‏ 
غير أن أ کش‌ها pa‏ فى deb‏ الاسخين By‏ نوع الوقود : وقد احتفظ الجهاز الحديث 


بأجزائه الرئيسية . 


وفضلا عن ذلك يشملل هذا القسم طريقة التقطير Mole oc ul es. N‏ من 
)4( دورق زجاجى كبير ويقوم مقام الانبیق فى 3 iem‏ الصناعية و(۲) مکثف ليبج ويقوم 
can clle,‏ الما فا وزم) دورق زجاجی‌صفير عثابة القابلة فما » و يتوقف نوع المكثف 
الستخدم على مدى تطار الواد الطيازة الموجودة بالسوائل المقطرة . فيستخدم فى الحالات 
العادية GS‏ ليبج ذى طح UTI‏ الاحادی , وتستخدم أنواع أخرى ELF‏ لبج 
d‏ فى de‏ المواد مر dy‏ التطار ومکذا . 





حباز لاتقطير SO‏ البسيط طرق التفطير Jj‏ 


=N‏ التقطير (Fractional Distillation) "m‏ : والغرض منه فصل السوائل الکونة 
ميج كل على حدة با أقخين إلى درجات مقار بة لدرجات غليانها » ويتلخص فى فصل السائل 


UN m 


ذى Jil‏ درجة غليان عن dts‏ لكو نات CY as e‏ ثم رفع درجة الجرارة Coat‏ 
وفصل المكونات الاخری cal La‏ تطارها ودرجة غلیانما , ولستخدم هذه ااطربقة فى 
SG‏ الكحول وی تحضير الثبانية اللاتر Ae‏ 

۳ _ التقطير الفراغى Distiilationy‏ 6 : و إستخدم عند ار تقاع 
درجة غليان السوائل القطرة ارتفاعاً شديداً  ,‏ وكذلك فى الحالات الى تتعرض فما السوائل 
المقطرة للاعلال الحرارى blared pti ye‏ فى صناعة الو بوت LS‏ العطرية Add‏ . 

g‏ التقطير عت ol e‏ شديذ( High-vacuum Distillation‏ ) : و يستخدم فى 
بعض الحالات الى تتطلب تفريغاً هواثياً شد بدا حتى تحتفظ السوائل افقطر ool ies‏ الطبيعية . 
al 31‏ . 

daz! — 0‏ البخاری Jus : (Stc am Distillation)‏ التقطير الف راغي ‘ و موفف 2) dom‏ 
حرارة المادة المقطرة T‏ هذه JLi‏ على dya! Man EET‏ ‘ ععی أن ماد اليئز Jag ll‏ مثلا 
ull‏ تغلى فى درجة ۳ , ۱۷۸" مثوبة نحت ضفط قدره .وبا jela‏ تقطر بالیخار فى درجة 
ay a‏ مو 34( laxe‏ جز ودره 07,0 #اممتراً da y.‏ ذلك على نقص c?»‏ فى الضعط 
الط naa; Ac "mur‏ ها بواقع pu e,0‏ ولستشدم هذه الطربفة عادة لفصل مواد 
الاو رثونبتروفينولات عن البارافيئولات , وكذلك لفصل الانيلين عن النيترو بنزين ۰ حيث 
تتطاير الرکرات الاو فى كلا الجمو oce‏ السابقتين عند تقطیرها بالبخار ‏ و آستخدم بعض 
السوائل (ماعدا الماء) فى آغراض cile‏ فيستخدم الکحول لفصل الفینول عن مخلوطه مع 
الغورماالدميد GSM‏ عند ضير الصموغ الصناعية . 

ویستچدم فى هذه الطريقة البخار ای (و لا bit‏ ضرورة وله فى جهاز منفدلى)فيمر 
داخل [ناء التقطير ثم تکثف الا خرة الختاطة الماصاعدة . 

> - التقطیر الجاف أو التقطير الاتلاق (Dry or Destructive Distillation)‏ 
3 يشمل تقطير ijai c M‏ ‘ فسفصل الاسيتو ن wee‏ تقطير ماده استات الک PM‏ " 
JAA‏ » و تقطر الفحم الحجرى كلا من غاز الاستصباح والبنزين ومواد LIT‏ عديدة أخرى . 

ويفضل التقطير الجاف فى أوانىغير عميقة . والا polie LES‏ صغيرة فى الدفعة الواحدة 


V.V —‏ — 
متعاً لتكو ينبا كتلا صلبة , ويحب خلطها واد كالرمل أو حجر Uhl‏ عند الرغبة فى تقطير 
مقادیر أ کر . 
Dp PP‏ 

تتوقف درجة غليان السوائل الثقية Ulf‏ على قيمة الضغط الجوى المحبط ا yaigi‏ 
انا وضع جوی معین , وعل آساس هم الظاهرة ا تحتفظ السوائل القطرة ۷ 
درجة حرارة معينة بتركيب A‏ ثابت متائل . ویتوقف (Rectiiication) SS) lee‏ أى 
فصل السوائل Mabie)‏ ببعضها بالتقطير . 

وف الواقع فانهذه العملية معقدة غيرمعروفة ماما » ولشرحم! نفرض وجود LIE EM‏ 
تترکب من GUT op alle‏ الخلوط الأول غير قابلين الامتزاج ue‏ وامتزاجهما 
فى الثاتى امتزاجاً Mo m‏ وامتراجهما edu‏ امتزاجاً ناما , ففى حالة الخلوط الأول ce‏ 
ضغط oue‏ كل من السائلین dle‏ الاصلية دون أن sk‏ بالاخر b M.‏ هذه 
الحالة فى درجة من الحرارة يتساوى فیبا مجموع الضنطین الجزئيين للسائلين المكونين له مع 
قيمة الضغط الجوى » وعند gored‏ الخلوط oda JE‏ الدرجة"الحرارية acl‏ كلا AN‏ فى 
التقطير بنسبة BN‏ حى يتم تقطر أحدهماء ويتسنى معرفة تركيب المتقطر بتقدير الوزن ٠‏ 
الجر S‏ للسائلين وقيمة ضغطبما الجزیی m jo‏ حرادة التقطير؛ وی حالة الخلوط Jas I)‏ 
BL‏ ثابت النركيب عند تسخيئه إلى درجة حرارة Line‏ ویستمر تقطمره مادام بوجد جزء 
من السائل | على حالة غير متحدة مع الال ب : أى مادام يوجد سطح انفصال واضح AD‏ 
وعثل السائل المتقطر الجزء الذائب من السائل إ فى اأسائل ب والعكس : oes‏ أعخرة السائل 
Wikies dace Jai‏ عن ضغط أتخرة كل من السائلين p‏ وى » وعند مداومة التقطير 
ye‏ تدريحياً مزع السائلين ويبقى فقط مخلوطبما الذى bis‏ کخلوط لسائلين غير AW‏ 
للامتزاج بتانا . 

ونتتمى أغاب أنواع السوائل المقطرة إلى النوع الثااث , الذى يتميز بشدة تعد نظر يته 
m‏ هذا النوع إلى ثلائة أقسام ls‏ لمدى الذوبان النسى للا"خرة فى السوائل , 
وهی 33S‏ ; 

Bi Zi بانخفاض‌ضفط آمخرته عن ضغط‎ pence! لوط من السائلين‎ oS ٠ 
» فى السائل ب وبالعکس‎ ١ من السائلين الكو نين له » وذلك عند سرعة ذوبان آمخرة السائل‎ 
حتوی‎ Gos وعند تقطير مثل هذا الخلوط بتقطر کل من السائلين المكونين له عقادر مختلفة‎ 
التقطير فىدرجة ثابتة هن اطحر ارف ء‎ e Xi», ٠ أدنى ضغط تخلوطیما من الأمخرة‎ eae 


zac acis nes 


ومثاله حامض الآزوتيك الذى Je‏ فى درجة حرارة ge "۸٩‏ والذى يغلى do dE‏ مع 
oll‏ فى درجة A5 U‏ قدرها ه١١١‏ ”مئوية وذلك عند احتوائه على م با من "E eall‏ 
أن درجة غليان مخلوط حامض الا زو تيك مع الماء تزيد عن درجة غلیان کل منالحامض والماء. 

OSG - ۲‏ مخلوط من السائلين المتقدمين yas‏ بارنفاع ضغط أمخرته إلى gail‏ حد . 
وذلك عند ذوبان is Kii‏ فى السائل ذوباناً lene‏ وعند Ja pha‏ هذا الخلوط 
بتجمع فى الا بلة سائل ذو تر کیب V PIE‏ بالا às‏ أحد السائلين المكو نين b sod)‏ . 
رمثال هذه الحالة کحول Jea Að‏ والاء . 

۳ - ویشمل p ua‏ المكون من السائاين اللمتقدمين عند فرض سرعه ذو بان 33 
السائل وق السائل o‏ وقلة ذوبان el‏ السائل ب فى السائل | : ومع فرض ار تفاع dad‏ 
ضفط از السائل ge]‏ ضغط Me‏ السائل ب pbs wey.‏ مثل هذا hx, bal‏ آولا 
a .‏ من السائل و ثم تقطر بعد ذلك llus‏ من polis‏ ب ترتفع فیها درجة 
Sy‏ السائل الآخير تدريياً . وتقتضى هذه الحالة تکرار عملية التقطير لفصل السائلين | ب 
OT‏ . ومثال هذا النوع bale llli‏ کحول المقيل والاء . 


"Aun امسر فى اعمال‎ ALJ 
والزیت ) متكئفة عن تقطير أزهار‎ AN من‎ Ey) ياء العطرية الثبائية هی متحليات‎ 
. الالتصادية والطمية‎ tlt البانعة ايعض‎ ual, أوراق أو الأطراق‎ lake's! 
ماء الرهر من أزهار أو أوراق أو الاطر اف اليانعة ( اللباليب ( لاشجار‎ dam. 
وغذا الماء أهمبة اقتصادية كبيرة إذ يستءمل فى صناعة العطور و مواد‎ E QUT الم‌تقال أو‎ 
. يستخدم فى علاج الاضطرابات المعديةوالمعوية‎ E التجمل , وكذاك فى نمطیر میاه الشرب‎ 
.) زبالورد البلدی‎ Ue ويستخرج ماء الورد فى مصر من آزهار شجيرات الورد المعروف‎ 
الباهتة ؛ وأشبر مناطق‎ al Al ونتمز شجيرانه بكثرة أشوا كبا وتكائف فريعاتما و بأزهارها‎ 
زراعته فى القطر المصرى هی قربة أجرور من أعمال م رکز وخ وشيرا وبولاق الدكرور.‎ 
ولاء الورد أهمية اقتصادية کیبرة ق‌البلاد الشرقية وفی مصرء ]3 يستخدم فى تعطير مياه الشرب‎ 
فى تعطير بعض ألوان الأغذية , ويستخدم فى البادان الاجنية فى صناعة العطور‎ LUIS, 
. ومواد التجميل لخاصيته فى ترطب البشرة‎ 
البلدى » ويزرع هذا‎ m i pab) من الاجزاء‎ pee كذلك يستخرج ماء النعناع فى‎ 
( à 3e YI an فى تعطير‎ «lax Y) لة لتجفيفه ومحفه‎ X بأغلب الحدائق‎ oll 


a em 


أو تقطر أجزائه الخضرية واستخراج ماء النعناع منه. ويستخدم هذا الماء فى علاج 

كذلك jas‏ أجزاء e‏ الشیح الراسانى ) و إلى n ( le eam‏ واستخدم الاه 
المقطرة فى العقاقبر اللية أو على حدة لعلاج المخص واطرد olad‏ : ويكثر وجود النباتين 
الأول والثانى بالصحارى : ولقد يكون ماءالتبات الأول من أ کنر أنواع الملاج الناجعة 
الرخيصة الى عکن استخدامها فى طرد الديدان . 

كذلك استخدم تبات Lal‏ فى ضير Vial.‏ المفيدة فى علاج الخص ( ity‏ ف إجہاضه 
لحامل ) : no‏ نات الفليا pat by‏ وخصوصاً مديريى الشرقية والدقبلية E‏ ينمو على 
جسور معظم المصارف و کذلات بالاراضی الماحية . 

وفطلا عن ذلك يقطر d E"‏ مور oe ۴ ale ean y‏ ماء الورد 3 لا<تواء كلا 

الزيوت الما الائات الوط السرم فى امال kih‏ (راجع (SUYI‏ 
PT‏ الشات التقط.ر : 

حب Vo‏ تجبيز الا جزاء Gl‏ قبل التقطیر . حتى ينسنى للبخار أنيتخال أجرا.ها | غتافة 
عند استخدامه كأداة للتقطر فى ااطرق الحديئة , أو حتى يتم لاء الاختلاط ہا we lle‏ 
استخدام الطرق القد مة » وكذلك حتى بتیسر حل أ كر قدر WE Ke‏ من الزیوت النباتية 
الطیاره بواسطة الأعرة إلى قابلة التكثيف . 

ولاتحضر عادة قبل التقطبر الأزهار والاوراق الخضرية و الاعشاب . و لستئی من ذلك 
تحر ئة الاغصان اللخشدة والجذور الصلية إلى شر 2 رقیقة , وقد يطلب إعدادها la pods‏ 
( أو فرمبا ) قبل التقطير » كذلك قد تتطلب بعض الاعشاب baas‏ قبل العمل . أو تجزتما 
إلى أجزاء صغيرة , E‏ بحب إعداد البذور وثمار الفاكبة وقطع القاف قبل التقطبر جرسپا ماما 
أو بتجزئتها إلى جز بئات دقيقة . 

ويكتن عادة باستخدام الاجزاء الثباتية المعدة تحضر LL‏ العطرية على حالما الغضة 
الطبيعية ‏ غير أن شحن Ste‏ هذه المواد لمسافات طويلة » أو قصر موسهبا قد يتطلب أحياناً 


Vje —‏ سس 
als) (ase piit‏ \ $ وبراعى à‏ هذه الال iale]‏ على أ کر مقدار دن iah) v‏ 
ال تا 


: ; Ash! n v 


: التجارية إلى قسمین رئدسين هما‎ pba طرق‎ ep 
إلىدرجة الغليان . كأداة لئة ل الز پوت‎ pull طرق التقطيرالقدمة : ويستخدمفيها‎ — | 





طريقة أولية لاتقطير فى أوربا 
التبا تيةالطبار وحملها إلىقابلة ااک‌ثیف و ننتمی 
الها عدة آنواع من الاجبزة » تعرف dek‏ 
uke‏ غير أنها تتحد فى مواصقاتها العامة 
Ced‏ الأنبيق ) Alembic‏ ( والكوكر ty‏ = 
Cucurbita )‏ ( والرشيل ( EE ( Berchile‏ 
وأقدمها a‏ وهو الجباز المستعمل بالقطر 
الصری » و بأغلب البلدان الشرقية العربية . 

و لستخدم هذه الطر dey‏ بنجاح تامف #ضير 
المياه العطرية , غير آنا تطلب ike‏ شديدة 
حى لاتتعرض الاجزاء النباتية ASV‏ التقطير 
JX‏ اق عند uus‏ للسطم الساخن 
gai N‏ أو عند انخفاض"مستوی الاء عن 


سطحہا » ویؤدى J‏ تلف الزبوت 





— Yii- 
. وا کتساب الاء المقطر راتحة وطعا غير مقبو لين‎  ةرابطلا‎ 

TER الا تیه‎ e y از‎ jas sls ALI ويستخدمفيباار‎ , aah) سب طرق التقطير‎ Y 
الا چزاء‎ ue» هذه الطرق يعدم‎ ye 3 اوخا‎ aai سواء كان موادا داخل جباز‎ 
أجرزتم! بسعتها الحجمية الكييرة » و بصلاحية بعض‎ jee © النبائية للاحتراق أثناء التقطير‎ 
عل العموم طرق‎ TIE (aaria جوى‎ lax cx (أى‎ dii eor تحت‎ lid Lol yl 
مع السوائل‎ le av دوع على أجزاء‎ b S. ac adl فور ات بالطرق‎ 15 hal سر بعة‎ 

المقطرة CS‏ السايقة ؛ غر Mel‏ مر تفعة الش عنها . 
و QR JA»‏ العطر 4 المقطرة TR oly‏ باخفاض درجة c» y Jl SF‏ الطيارة le; le‏ 
بتعارض e‏ >|->4 الطاب ola. 3 M‏ الشر ٠ is‏ فطلا عن أن طول axi ote‏ أو T‏ 
آخر بطء العملية فى طرق القسم الأول يكسب الاه lab‏ ونكبة يفضلان مثيلاهما فى اماه 
المقطرة بالطرق الخد ,4 ‘ ولر ٤ا ct‏ هذا الا ختلاف إلى تعر wy JI Ut‏ الطمارة d‏ الحالة 
الآولى للاحتراق الجر las‏ لطبيعة العملية »کا قد برجم إلى تغيرات كمائية NSN eS a‏ 
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: o pi 
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Me‏ لاتقطیر الحديث 
وعلى العموم بقتصر استخدام الطرى الحديئة فى أعمال تقطير الزيوت LM‏ الطيارة ء 
حىث 7 ون Jl‏ وت (zu‏ ر سا ollis‏ العطردة b yv IPAE‏ حلاف الطرق aal‏ مه المعدة 
shaj‏ الیاه العطر بة كاده ر لدسية f‏ 


وتزود inl‏ التقطير بقاع كاذب أو بقفص ( من الشبك المعدنى ) » لدل الاجزاء النياتية 


— ۱۷۱۲ — 


jai}‏ لاتقطیر ٠‏ ویم ENG‏ الم أعدة بأ نا يهب ميردة بالماء 3 Al,‏ اء 57 عحتوی بععض 
Je Te‏ نظام ال صل o»‏ باللا es‏ رفع فوة التركز jaa!‏ 4 معأ لار CAs ga g t ic‏ 





حهاز لاتقطير متوی على je — ul‏ لاتقطير syt‏ على ui‏ باب 
حازو اة اتکئیف à £V‏ رأسية اف الاغرة 


سر عه التقطر على و »4 عام على ERAS Xl dab‏ لاز بوت‌الطبارة ball‏ 2555 ما از دی 
hass‏ البخار المستخدم T‏ التسخين والضخط الداخل فی إناء التقطير ۱ 


: ر‎ phi) 

وبعرف الجباز الستخدم فى هذا الغرض بالا نيق البلدى . وتکون من ثلاث أجزاء 
ر لیسیه هی : 

| — الانیق : وهو li}‏ عميق من الصفیح أو plal 3 d Ji‏ . وقد حتوی gach‏ 
أحيانا على قاع كاذب لوضع الاجزاء النباتية حتی تبعد عن مصدر الحرارة الباشرة مثما 
لاحتراقها وا كتساب المياه القطرة رانحة غير مقبولة » ويتكون هذا القاع من شبكة معدنية 
ذات فتحات ضيقة متقاربة عنم سقوط النبانات إلى القاع الحقيقى الاناء > وعلى العموم فان 
الا نییق هو الجزء المعد لوضع المواد النباتبة المعدة للتقطير . 

۲ — الک ثف(و يعرف عند العامة بالقرعة) : وهو الجز.الخاص بتر يد الا خرةالتصاعدة ‏ 
ویکون المكثف للا"نبیق alte‏ الغطاء » وشکاه كروى تحدیبه إلى أعلا . وتحبط به اسطوانة 


— vw — 


نکون مع الغطاء ) الكروى المحدب ) تجويفا معدأ لوضع الماء البارد اللازم BAS‏ البخار 
المتصاعد عند الغليان . وها فتحة علوية روج الماء الداىء » ويضاف الماء البارد باستمرار 
بأناء من الصفیح )€ DT:‏ ؛ و بوجد a SM EX‏ من dell‏ فتحه تتصل مأ من la‏ 
أنبوبة لمرور aille‏ بعد نکتفه على السطح السفلى . 

۳ ب القابلة : وهی oe‏ المعد لاستقبال وتجمع السائل القطر وتكون-عادة من "hi‏ 

ی ( زجاجة ) فتوضع الفتحة السفلية ge‏ بة A s‏ المقطر O‏ . حى gore:‏ 
القطر فما مباشرة : ble‏ الزجاجة بقطعة من لقاش SLM‏ بالاء BSS)‏ جيم 
الاخرة المتصاعدة مع الماء المقطر . 

طريقة استعال الا نبیق البلدی : و تتلخص فى تجبيز الاجزاه الثبانية ,تقطيع الاجزا. 





اضر eer Ma‏ وفرز الأزهار الجافة أو التالفة عن السليمة » ثم توضم هذه 
المواد بعد ذلك داخل ال ى (أو على قاء» الكاذب ): ويضاف الما ماء عادى بواقع A‏ 
واحد للرطل من الاجزاء AN‏ مع إضافة 7 من الماء زيادة عن النسبة السابقة ( أىست 
لثرات من الاء لكل خمسة أرطال مثلا من الازهار ) » عم ne‏ جبدأ على الاجراء HUI‏ 
حى تغطى عاما بالماء ‏ و عکن القيام هذه العماية ( عند عدم:وفر أدوات لتقدير وزن الاجزاء 
النبا تة ومقدار الماء ) YE‏ : 





رسم drat‏ للانسق .$21 
توضع الواد النانية داخل الآنبيق ويضغط علها جيدأ باليد . حى بر تفع‌مقدارهاداخل 
الانیی إلى EN‏ أرباع حجمه »ثم يضاف اليما ماء مع الضفط باليدين على ااواد PAT‏ 
برتفع الماء فوق مطح المواد النبائية إلى الرسغين ( اخنفتین ) 


— 94ل — 


Ml sy F‏ الجباز ) lo, «( aS, Gay!‏ بالنسخين بلبب قوی cem‏ ببتدى. 
الغليان , ثم تخفض شدته بعد ذلك طول مدة التقطير »وجب حفظ ماء النكة.ف بارداً واستبداله 
آخر US‏ ارتفعت حرارته » ويترك A‏ المقطر لمر مباشرة إلى زجاجات التعبئة » و یفضل إحاطة 
كل منها عند الاستال بقطعة من التهاش الیل بالماء لتبريد BV‏ غير peg MASA‏ بعد 
التقطير تعيثة جمبع الماء المقطر فى [ناء واحد جاف ومزجه جيداً ثم ciui‏ زجاجات ge‏ 
USC‏ نس کته . 

مادة الوقود : وتستخدم ذلك فى مواد كثيرة کحطب القطن والذرة Chis‏ الذرة الجافة 
والتبون الختلقة والأغصان الجافة للااشجار . ویقام لذلك فرن ديق یتکون من BM‏ جدران 
لا يزيد ارتفاعبا عن ريع هتر . 

الانتاج وطريقة التعيئة : يتطلب التقطير توأ من ai‏ ساعات على نار Bole‏ و تعطی‌کل 
خمسة أرطال من الواد النباتية نموا من g‏ و لترات من LY‏ المقطرة »ثم تعبأ فى زجاجات 
عادية ( سعة ثلاثة أدباع اللتر ) » وبحب o ol‏ دا كننة اللون لتأثير الضوء على لون «aM‏ 
ثم تقفل tela à‏ بسدادات من الفلين » وتخزن فى أما كن باردة مظلمة . 


à, jet ياه‎ 


مار ال شم : 


وهو الستحلب التکثف الناشىء عن تقطير آزهار أو أوراق أو الأطراف ix‏ 
لاشجار Jui A‏ أو eU‏ ؛ ويغلب استعمال 
أزهار النبات الأخبر لرقة عطرها و نکهتا ۰ إذ 
il "n‏ تشه acl,‏ أزهار الساسمين إلى 
met‏ , ولماء الزهر Lal‏ تار 4 pansy GS‏ 
کستمالانه ی صناعة العطود وه‌واد التجمیل وف 
yha‏ مياه الشرب ۰ وق تلاج الاضطرابات 
المعدية والمءوية » وتقطر الازهار فى pan‏ 
ومرا کش وسوریا وللحصول على مائها BE‏ 
daly‏ ,وی جنوب فراسا للحصول على الز بت 
کادة رئیسه والاء Bo‏ تا نوية . 
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in ت أى على طر‎ yl به من‎ yf الزهر على مقدار ما‎ oll رکز النكهة المميزة‎ MP 
التقطر المستعملة , فتتوقف فى الطرق القدعة على نسبة الأزهار إلى الماء فى جباز التقطير . م‎ 
. النقطر واتخفاضها بالتدرج  ويعرف أفضل آنواعبا ر بالقطفة الاو ) وهی أغلاها نا‎ 

رتوقف النكهة فى الطرق الحديئة على نسبة الآزهار إلى الماء مجماز التقطير :"و يتلخص 
التقسيم المعيارى jal‏ نمی المستخدم فما dk‏ 

AE وهی الماه الى تشملها‎ : (L'eau 2 Kilos ) ale میاه الزهر لكياو‎ ١ 
EAN من أل فكياوجرام من الا 3 (أزهار‎ OSS عن تقطير مخاوط‎ MUN ML لترات‎ 
. من الماء‎ dT, ) عادة‎ 

۲ — میاه الزهر لكيلوجرام واحد ) (L'eau 1 Kilo‏ : وهی الماه الى la.‏ الا لف 
لثرات الآولى الناتجة عن تقطبر مخلوط یتکرن من أل فكياوجرام من الا زمار ( آزهارالنار ج 
aly ) dole‏ وخسمائة لترات من الماء . 

۳ — میاه الزهر اففة مرنين ) L'eau double‏ ( : وهی الیاه النايجة عن تخفيف pnl‏ 
UI‏ من میاه الرهر عحجم fle‏ شا تماما من المماه المادية المقطرة . 

iM Me: ( L'eau simple ) deni!) a Ji ola 4‏ عن تمهف النو ع الثالث 
من مياه الزهر تحجم gre‏ شا تماماً من المياه العادية المقطرة . 

c^ الشاجة عن‎ JL وهى‎ : ( L'eau triple ) el مر‎ ao dacs] هر‎ jl "2 — م‎ 
t الزهر‎ n من‎ e Ju, A vll النوعين‎ 
المتاز‎ WY هذا النوع‎ Val وبعرف‎ 
٠ (L'eau superieure ) 

5 — میاه اللپلوب L'eau de)‏ ( 
brouts‏ ( : وهی الاه الکو نه عند :طبر 
زیت الابلوب Petiterain Oil)‏ ( خلال 
شور الصیف . 

Ip و جه‌عام بصفا‎ fo a ele pas y 
إلا‎ As وخلوها من الواد اللونة‎ 

L3 a hz Nm E : 
ie مانتلون‎ NTs. ما عتزج جا من الزيت‎ 
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بلون أصفر يتحول لاون أخضر عند ما يقدم عبدها i‏ وكذلك عند تعرضیا مباشرة لاشمة 
الشمس . ومصدر ذلك غالب هى عوامل AS‏ بولو جية هوائية . 

النكبة المميزة old‏ الزهر : pui‏ الحصول على أربعة أنواع uke‏ من الزيوت BLI‏ 
العطرية من أشجار النارئج هی : 

| اریت الازمار (Oil of neroli)‏ : و Jar‏ عليه بتقطیر الازمار . 

ajc ويحصل‎ : (Bitter Orange Flower Absolute) الا زهار‎ el الر بت‎ y 
. من الازهار بالاذابة باحدی الذیبات الطبارة أو باحدی الدهون الساخنة‎ 

of petitgrain)ez ael e22 — Y‏ ازن):و Jani‏ عليه بتقطير ال ور اقو all‏ يعات الصغيرة 

4 — زیت 25231 (Oil of bitter orange)‏ : ويتحصل عليه من قشور مار 
النار ج بااضغط . 

ولقد فام كل من الیاحثیت Charabot)‏ »ع (Laloue‏ فى عام ۱۹۳۱ بدراسة الوجبة 
JV al‏ جة SVL as JU od‏ هار . واقدلاحظا زيادة تركيزه NE‏ تقدم موسم الأزهار »كا 
لاحظا زيادة مقداره فى الازهار الجانة عنه فى الازهار الا نعة الحديثة . وأن مدى SG‏ 4 
بالازهار وتجمعه بزداد زيادة كبيرة SVG‏ زھارعند | کال کو نما . حيث تزدادا يضاحتوياتها 
من الاسترات ۰ , dia‏ من الجيرا نيول Geraniol)‏ « مع اختفاء محتویاتها من الليتالول 
(Linalol)‏ ولم Jw‏ هذان I‏ كم ot‏ على اختلاف ذى بال os‏ ركب الكماق وت 
البتلات و »€ لز بت lias YI‏ الزهرية الاخرى إلا ف احتواء زبت البتلات داعا على مقدار 
أ کر as)‏ كثيراً عما بوجد فى زيت الاعضاء الزهرية ) من مادة میثبل الانثرانيلات 
AS, (Methyl anthranilate )‏ لاحظ كل من J (Satie and Jeancard)‏ عام ۱۹۲۳ 
ازدياد SF‏ الزيت بأز هار النارج الى يتم جمعها فى الجوالصحو واختفائه عندجعها فی Jat e‏ 

ويتوقف مقدار الزيت بالازهار على طريقة استخراجه , وبين الارقام الانية المقادر 
الختلفة الى عکن الحصول عليما بواسطة التةطير والذيبات الطيارة وغير الطيارة من كل AT‏ 


كيلو جرام من الازهار وهى : 
( الطريقة ) ( مقدار الزيت ) 
التقطير a MIEL‏ 
اما اطا ے Ue qe ae‏ و ۱ ( ويلم مقدار الزبت 


الخام ۰ ۱۰۰ حرام ) 
المذييات غير الطبارة مع النسخين > Yoo‏ — .£0 , 


— yw- 


ol, ili‏ غير الطبارة بدون لسخین . . . ٠١٠ dhe‏ جرام 

وطريقة التقطیر هى أ کر هذه الطرق le yd‏ . وقد استخدمت منذ القدم فى the paf‏ 
الزهر . الذی كان ge‏ تحضيره فى ا لخارج كادة رئيسيةوالزيت كادةثانوية : ىحي نأ نالغرض 
من استهال هذه الطريقة قد انعكس فى الوقت ااضر حيث عضر الزیت لارتفاع acd‏ كادة 
رئيسية ومراه الزهر کادة ثانوية . ولاتزال میاه الزهر تحتل مكانة تجارية مبمة » و تشه llo‏ 
رائحة زيت الازهار cell‏ وهی تقرب من راحة الازهار الطبيعية عن AE,‏ الزيت ويتميز 
الزيت بعد تقطيره مباشرة بلون أصفر باهتيأخذ الدكنة ندرجیا كلا قدم ؛ و یتلون WANG‏ 
بلون أحمر gus‏ ما Aie‏ تعرضه اضوه قوى مدة طويلة من الوقت : وتتغير فى هذه DL)‏ 
ia JI £T JI‏ الطبيعية لازبت . وهذا يفضل j£‏ بنهداخل آوانی حكمة فى عازن مظلة باردة . 

و تور de‏ التقطي على التركيب الكمانى زیت . وخصوصاً على eV se‏ من انر بینات 
غر ist‏ لتأثر حار LU‏ الولدالاخن الى در جة تختلف باختلاف الطريقة المستخدمة ji)‏ تفع 
فى الطرق القديمة عن درجة غلران الماء و تتراوح فى الطرق احديثة بين ٩۰-۴۷۰‏ مثویة) » 
كذلك تتعررض استرات الزیت للتصين Gd)‏ والالدمدات إلى تغيرات قليلة أو كثيرة تبعاً 
لا يكتنف التقطبس من‌الهوامل المتنوعة » وتحتفظ تقر يبا الکحولیات , وهى OSG eS M‏ 
Nae‏ مما من T‏ الز CE cn‏ وخواصبا. 

وفضلا عن ذلك عکن تضم ca JI‏ من ole‏ الزهر باستعال المذيبات الكمائية کالاسیتون 
والبترول AW, ls SED‏ مقدار ماءکن الحصول عليه وا من الكيلوجرام الواحد 
من كل ۳۸۰۰ كيلو جرام تقريبا من میاه اازهر . ويتميز هذا النوع من الزبت برانحته‌العطر بة 
القوية التى تمائل نحواً من عشرة اضعافی a yall‏ العطرية لرائحة الزيت العادق: کا Ga] us‏ 
بصلاحيته UW‏ للاستهال فى بعض صناعة بعض أنواع المياه العطرية . 

ولقد عرف التركيب SL‏ ازيت الازهار منذ عام yato‏ غير أن التحليل الكامل له 
| پنشر إلا فى عام ۱۹۰۲ للباحثين (Zeichel) 3 (Hesse)‏ وهو JIE‏ : 


7, ۳۵ باقع‎ . . . (Mbs تربینات (ديتتين وبینین وكامفين‎ ) ١ 


se > : ey ORA 4 oe Sr . ل - لنالون‎ (v 
y $a oos oor o. Saale ) ٣ 
Did eode SN TRG لا‎ d 
dines ه ) د نروليدول‎ 
7 No’ و )ل استيات الللتاليل ...> ...ا‎ 
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wo dp uo i de dex oc 4e E Gees 

م ) حاون وقارنسول و حامضاالاستك 3i 00. . UU‏ 

AER بو اف‎ eos د‎ os. ۰. الاترانلات‎ Lia ) ٩ 
Jub. a . we » كحو لیات ومواد أخرى‎ (s. 


eee. e» Yi jae bole Ld lat از بت‎ ov الم‎ "up i£) الاسم ان اار‎ 


رجوعپما أيضا إلى مادة الحاسمون وإلى فورمات الجيراتيل . 


مار الورد 

وهو الستجلب GSC‏ الناشىء عن تقطير بتلات الورد jun,‏ بأهميته التجارية 
الكبيرة . و يستخدم بگثرة بالیلدان الشرفة فى تعطير الباه وبعض آلوان الاغذية . وق 
الخارج € صئاعة العطور وهواد i nu ib Jl saol} Jaz]!‏ و JA»‏ الورد باليلدان 
الشرقية لانتاج volo als‏ ر تسه وى الخارجلاستخراج زبته E‏ رة ومائه کادة så pE‏ 





التقطير القدم لاورد سلغاريا 
ويغلب أن تکون إران أول بلد قامت بتقطير الورد . وصناعته مها قدعة العبد » ویرجع 
Veo‏ ال‌ماقیل Mae‏ و اقد عرف aos JE jo‏ بابران«صادفة لأولمرةؤعام ۱۹۱۲ 
e‏ انتقلت زراعة الورد من إران aud‏ و بلدان شمالى افريةبا وتركيا <والى القرن السا بع عشر 
ثم أدخلت إلى بلغاريا pled‏ ۱۷۱۰ على نطاقتجارى واسع ؛ و أصبحت بلغاريا منذعام ۱۷۵۰ 
المورد الرئيسى لعطرالورد إلى تاف أنحاء العالم » ثم أدخلت زراعة الوردإلى كل من بريطانيا 
العظمى وفرنسا Willy‏ ورجم عبد فرفسا بصناعة تقطير الورد إلى أواخر القرن التاسع 
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وف الوافع » تنج Lokal‏ الجزء الآ کر من ال#صول العا مى لعطر JE‏ 22 ويعر فأشهر 
مناطق زراعة الورد ما Gly)‏ الورود) . ويقع منطقة تبعد عن مديئة صوفيا Gio gots‏ 
كيلو مترا شرقا . ولاناتج فرنسا منه إلا قدراً Me‏ وبغاب زراعة الورد فيها حتى الوقت 
الحاضر akal‏ 

ويقطر ماء الو رد فى paa‏ من الورد Rosa Gd)‏ ( 
١ ) centifolia‏ و تتمیز شجیرانه بكثرة اشوا کہا وتكائف 
فزيعاتها » وبأزهارها الخراء اليافتة Mie y s‏ سر بعة 
النساقط عند ما A‏ فقس وا مناطق زراعته هى 
فریة oye!‏ عركز طوخ وشرا و بولاق الدكرور . 

وبقطر غالبا عطر الورد فى بلغاريا من النوع Ñi‏ 
X», ۰ (Rosa damascena )‏ من النوع ua, YI‏ 
(Rosa alba)‏ وف فر نسا من التوع (Rosa cetifotia)‏ * 
الذى يعرف فيها أيضا e‏ ورد هايو (Rose de Mai)‏ 
alls‏ توجد له Ul IE‏ متنوعة فبا ۰ 





التقطير الحدبث اورد ملغار با 


وترجع الراتحة المميزة ازيت الورد ومائه إلى عطر الورد Rose Otto)‏ الى عکن فصابا 
بالتقطیر فقط » ويتميزهذا العطر بتکونه من عدة مركيات INS‏ يذوب جزء کی من (حداها 
(كحول Jad‏ الاثيل) عياه التقطير (ماء الورد) بسوولة نامة ولذلك yi‏ الحقبقة العطر 
المقطر الرائحة الطبيعية لاورد ؛ ولهذا السبب ایضاً ترجم الراحة القوية لاء الورد ؛ غير أن 
راتحة الزيت اذام et‏ عن تقطير الورد بالذیبات الطيارة قد تكون أ کنر قربا عنسواها 
لرائحة الورد الطبيعية . 


ولاشك فى أن رائحة الورد فريدة فى :وعبا : ول oM‏ بعد انتاج عطر صناعى ذى رائحة 
تمائلها » ولقد تکون الرائحة الأوذجية المثلة لاورد هىرائحة أزهار ) (Rosa damiscena‏ 
النامية ببلغاريا ped Be‏ أزهار ) ety Loge tatl (Rosa centifolia‏ قر dy‏ امال إلى 
حد كمير برائحة للنوع السابق . 

ويتوقف ترکیز الرائحة مياه الورد على طريقة التقطر المستخدمة فى انتاجها desc‏ نسبة 
الورد إلى ماء التقطير , فتزداد فى 'الطرق القدية فى المقدار الأول السکتف من الستحلب 
ونعرف بالقطفة الأولى . ونتراوح نسبة الورد إلى الماء بالطريقة القدعة الستخدمة فى الشرق 


سم » ۷۷ — 


بين Lo‏ 4 لترات من الاء لكل خمسة أرطال من الورد . و یکت فى هذه الحالة بتقطیر خسة 
لترات dax‏ من مياه الورد » وتتراوح هذه النسبة فى bobb‏ مى vo ve‏ ترا من الماء لكل 
عشرةكيلو چرامات ( ۲۷ رطلا ) من coo JE‏ ويكتن Mas]‏ بتقطیر عشرة اترات فقط من 
مياه الورد . ثم فصل الماء امختاط بالورد ( ويقدر بنحو. م اترأ ) . ويضاف asd]‏ من 
ماء S Fase‏ الكية iyasi}‏ ( إل عشرة e AS‏ تجد بدة من الو ردو تمر 
هذه العملية باستمرار . و تتراوح نسبة الماء إلى الورد فى الطرق الحديثة qos‏ و لترات اكل 
A‏ جرام واحه من الورد.وقد تتخفض هذه القيمة عند وفرةحصول شجيرات الو ردو بقدر 
مقدار الستحلب المتكئف بلتر واحد لكلكيلوجرام من الورد کا Jas‏ عند وفرةا صول . 
ويتوقف مقدار الزبت EU‏ من الكيلوجرام الواحد من الورد على عوامل yel auke‏ 
الحالات المناخية فمزداد مقداره فى الجو المعتدل المطر من حين إلى آخر › و يتخفض فى الجو 
المائل للحرارة المر تفعة والجفاف , وبزداد bolish‏ عند شدة هيوب الریاح الساختة cà s.‏ 
Gal‏ على طر بقة التقطير. فینخفض Gu‏ نأفالطر ق القدءة إلى . . ه كيلو جر اما من الوردلاتتاج 
کار جرام واحد من الزيت . ويقا بل ذلك . . مم كيلو جراماً فى الطرق الحديئة deg‏ " 
پتراوح مقدار الورد الكافى لانتاج کاو جرام واحد من الزيت بين ۳۰۰۰ em‏ 
ole lS‏ بوجد تفس معروف لماه الورد و y‏ عادة فى الخارج بتقطیر جزء بسیر من 
المياه فى البداءة » ثم Jae‏ المقدار gold‏ أو بس: it‏ فى ع ية أخرى pha‏ قدر جدید 


من الورد . 


مانت ables‏ عار > : 


نورد e‏ بلى ALL, "oux UAM‏ الى ve‏ أوراقها الخضرية بو فرة ز hanl ley‏ ,4 
الطيارة ‘ n yas,‏ میاه عطر ,4 Jl‏ زوت AE Ns.‏ استخر اجها عا ادم و ستخدم 3 

(Mentha Sp.) d — |‏ : وهو عشب 33 رانحة à pK‏ مقبولة 3 و قطر أوراقه 
الخضراء AJ c,‏ بة ‏ وز بته هبه معدذی ‏ و ن ومضاد للتشنج ‘ و بطرد الغازات: و Jaz‏ 
براحته العطرية » وتنحصر Laat ach yl‏ فما بل : 

etal ) 1)‏ البلدی أو الاخضر (Mentha viridis, Linn)‏ : ويعرف أيضاً بالنعناع 
ار وی 5 و بزرع بأغاب A». 4 pall iJ pi lad‏ 44 و مدمه ve pleas) n‏ ولستخدم ماه 


بكثرة فى علاح الاضطرابات المعدية . 


— ۷۲۱ - 


(ب) gaa go‏ أو la eius : ( Mentha piperita, Linn. ) em‏ با اتعناع 
soley!‏ > وهو أجود tul eds y. gon ioo‏ ويستخدم زيته فى صناعة الجاوى . 
TP goi (7)‏ أو الفليا ) Mentha Pulegium, Linn.‏ ( : 3233 ريا (pay‏ 
.وخصوصا مدر یی اشر ةة و Dy sla dia seks 1 à dps All‏ الاضطرابات اعد ره و العو به. 
)>( نعناع المزارع ) Mentha arvensis, Linn.‏ ) : وحضر مله زيت J yall‏ الطيار. 
v‏ — حصاايان ) Rosmarinus officinalis, Linn.‏ ) : ويعرف حشيشة t JE VI‏ 
ja Sl. pa y‏ الطر CR‏ وور ole za dla‏ عطرى» وتحرقأوراةه ane‏ الوت المصمر & 
لطر وفت الا Lo‏ 4 الو t àv‏ وزنه العطارى Ab‏ مارد 3l‏ ولستخدم Jan T‏ 


مركيات الزينة . 


Y‏ — البردقوش ) Origanum Majorana, Linn.‏ ( : وهو عشب معمر .£23 حول 


طرق Dt‏ ماؤه وزته ق ضير بءض أنواع مياه الكو او نيا 

¢ — الشأى احبل ) Salvia officinalis, Linn.‏ ( :و عرف EN Ak a‏ 
العذراء علا پا السلام إذ يعتقد بأنها كانت تفضل الوس إلى جوار هذا العشب ولذاك يعرف 
بالحشيشة المقدسة ) ؛ واستعمل فته الزهرية العطرية > وهو مادة منببة شديدةطاردة للغازات 





iz,‏ أوراقه المفرومة مم الدخان و تعد الصا oh on‏ ‘ و dla jaa‏ ماء وز بت pat E.‏ من 
أوراقه شراب مرطب كالشاى 8 

: Jt فيا‎ pac آنواعه‎ al و تنحصر‎ : ( Artemisia Sp. ) c=! — o 

c (1)‏ الخرساق ) Artemisia santonica‏ ( : ويكثر بالصحارى المصرية وتعرف 
ماد نه الم ما yi JU‏ نين الطاردة ola all‏ وتقطر n‏ الزهرية 1 

(ب) الشیح الجبل ) Artemisia Herba-alba; Asso.‏ ( : و gai‏ بصحاری عصر 1 و جلبه 
gail‏ الحضر و osh jae‏ لخواصه الطسة . 

)7( اشح الفضى ) (Santolina Chamaecyparissus; Linn.‏ ويزدع a£‏ الزيئة 
wad‏ أحواض الزهور وأوراقه خضراء مغيرة مائلة للییاض . 

د — !9^.) Pelargonium odoratissimum ; Ait.‏ ( : وأوراقه زكة «AU asl JI‏ 
pasty‏ مثه ماء العتر أو عطر الشان ؛ ويعرف هذا النباث Leal‏ بابرة الراعی للنتوء النقاری 
الى تحمله Ae‏ . 
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: عشب معمر » ینمو جنوب آوربا‎ 38 3: (Thymus vulgaris; Linn.) الزعر‎ — V 
علاج ضيق التنفس والربو وهوطاردلاديدان‎ T وإستخدم‎ ٠ Jat المدرة‎ ipil عادته‎ JA 
. وتعرف مادته الفعالة باشمون‎ 

(Lippia citriodora, H-B.) oy hl - A‏ : وهو عشب jane‏ ذو 4215 à Jac‏ للغاية 

moles sul کشراپ مرطب‎ uel ما : ویستعمل‎ dE ose رانحة‎ al 
E P E 

Jaw d لستخدم وراه‎ (C$ ذو رانحة‎ c وهو‎ : (Ocimum) ole JI Ld 


صئاعات التخليل 5 وق تعطير عض ألوان الاغذ à‏ ‘ و tillss lias Api dole fers ye‏ جات ‘ 





و بوجد مله Loa Ole y‏ ذو أوراق عريضة والاخر ذو أوراق ضيقة . 


۰ — السذاب (Ruta graveolens ; Linn.)‏ : وهو بات معمر ذو أوراق خشئة 
à y £53 ‘ | ane Jaslo‏ غير "me‏ و طعمه مر حر يفت í‏ وز بته الطبار مابة مود ی طارد 


آدیدان at‏ وجب oid)‏ الشديد عند استعاله . 


Dp? pw p (PW 

تتعرض معظم أنواع المياه العطرية المقطرة إلى gf‏ بءض الفطريات والبكتريا » ومثلبا فى 
ذلك النبيذ وبعض i‏ الطبية الخففة , وتتمو هذه الاحياء Ul‏ فى A yt) dio oly‏ 
art ji‏ للةلوبة » و بعضپا n‏ من النوع الاختيارى . و تتحصر الفطريات فی‌الانواع الرمية 
الى تنمو بالبيئات à cel‏ على البقايا cuiu‏ وقد عرزل الذكتور الغمراوى فى ele‏ ۱۹۳۹ 
من ماء الزهر فطر ((Oóspora Sp.)‏ 029 بنموه الزغى à va)‏ عدم وجود امواه 
وتكويته لكتلة مهام فى وجود coh ll‏ ویغلب مصاحبة بعض أنواعالبكتريا المحوائية له ؛ 
وخصوصاً gl‏ لا s‏ باسيلوس ul (Lactobacillus)‏ تكو lab eo‏ وا کالزغب Vall‏ 
وتلاعم موها درجة مرتفعة من الحرارة ( .۽ — o.‏ مئوية )۰ ویعرف وها بكاليفورنيا 
واستراليا (Douglas and Mc Clung) (Cottony Mold) col‏ ومصادرالا صا بات الفطرية 
هى المواء والاعدة العضوية . والیکتریا ومتخلفات انججاری والاسدة العضوية و افوا. 
والالبان ومنتجانها . 

وعلى العموم بر جع هذا الفسادإ عو امل غير معر وفة ماما ء وهىإصا بات علية غالبا » ipa Jal y‏ 
بفضل زین ال زهار والآطراف الخضرية قبل النقطیر نی محلول ماحى م ركز » غير آن‌هذهالطر ia‏ 


- vr — 


غير Que‏ عند شدة الاصابة , كذلك os‏ لون ole‏ الزهر عند التعرض لاضوء الشديد . أو فى 
حالة التخزين الطويل » إلى اللون الأخضر : ولذلك يفضل تعبئة oll‏ داعل SVs)‏ غير iiau‏ 
لأضوء أ!زجاجات اللونة بالزرقة الخضراء القاعة . ويشتيه الباحعث !52 نمی (Guyot)‏ ق 
أنواع معينة من البكتر با الحوائية تؤدى الى هذا التؤير » ويفضل على العموم Si fall‏ درجة 
ga PAY o‏ ده مناسبة من الوقت تبعاً حجم الاوانی . کا قد يكت باضافة ۰۰-۷۷۵ جزء 
فى المليون من غاز ثانی كسيد الكبريت أو أية مادة كيائية حافظة i‏ عدعة التأثير على النكبة 
الرقيقة للساه العطرية . 
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yl asc Gem )۱۰(‏ رابية » منتجات c padl‏ ۱۹۴۳۷ . 
ب ل cuu‏ 
Gem (Y)‏ ءارف » طريقة انتفاغ الفلاح الصرى بالصناعات اازراعية الاولة » عام ۱۹۰ e‏ 
(x)‏ على كامل الغمراوى » pat SH‏ على عفن يظور فى ماء اازهر » ۱۹۳۹ . 
cR — x‏ ۱ 


۱۹۳۴ عام‎ e Lulli sad) , الفلاحة‎ de , (Vol عطر الورد ) صناعته فى‎ cnl حسين‎ (Y) 


ألياب السادس عشر 


الحاليل وااساحیق sal‏ لاحشرات المازاية : TUM‏ » الدرس > Jad)‏ : 


اأعادل Brad gob ladis‏ ا 
تستخدم فى الوقت الحاضر نباتات عديدة فى paf‏ بعض JU‏ والمساحيق لا بادة 
الحشرات UU)‏ ولقاومة حشرات الحقل الضارة , وتحتوى هذه الثباتات على بعض ASM‏ 
الكمائة المبيدة ol tall‏ والسامة للثیات Ob dy‏ عند سوء lated‏ وتنتمی الخلاصات 
والمساحيق الحضرة منها إلى المواد الماك للحشرات ob By all‏ دلبلکات DE‏ 
Contact Insecticides )‏ ( الى تشمل Goll, JU‏ البيدة للحشرات المستخدمة d‏ 
مقاومة الحشرات old‏ الفم الثاقب الماص » كبق الفراش والقمل والذباب الواخز والرغوث 
وأنی البعوض » وكذلك فى مقاومة بعض أنواع الحشرات ذات الفم القارض كالصرصور E‏ 
وذات الفم اللاعق كللذ ماب المنزلى » وذات الم القارض اللاعق كنحل العسل » وذات الفم 
الماص کی دقيق , وأم هذه clit‏ هی ehad‏ والدرس والحنظل وأهميتها من الوجبة 

: الحشرية كالانى‎ 
Nes cb 

وهو عشب معمر كثير الخلفة ذو لون أخضر مائل للزرقة » وهو el‏ الأعشابالمستعملة 
فى إنادة الحشرات OSM‏ كالذباب والناموس والبق والرغوث والصر‌صور , ويعزى تأثیره 
املك إلى خاصيته فى شل حركة تنفس الشرات بتأثيره على قصباتها الحوائية و بذلك نموت 
الحشرات بعدوقتوجن » أى أنالمادة السامة الذى بحتو le‏ هذا النبات تؤثرعلى امجموعالعصى 
الحشرات وتقتلبا عن‌هذا السبيل » وهذا النبات أنواع عدةاشبرها ols‏ بيريثرم ستراريفولم 
(Pyrethrum cinerariaefolium)‏ الذی عرفت خواصه السامة JÑ‏ مره بأور با ق منطقة 
دالماشيا بيوغوسلافا ( الجبل السود ) » وبتميز النبات‌النای فى تلك البلاد يحودتهعن الا نواع 
الفارسية المعروفة باسم (C. roseum)J(C. carneum)‏ € توجد لهذا النيات أنواع أخرى 
تقل فى خواصبا السامة ac‏ آهمبا (C. caucasicum) 1 (C. parthenium)‏ . 


—NNO سے‎ 


وكان | کتشای الخاصية الحشرية البلکة لهذا النبات ولد الصدفة البحتة HAL: ped‏ 
إذكان من sole‏ إحدى السدات SULI‏ من سكان مديئة راجوزا بال جيل الاسود توبن 
V o‏ بزهوره وإلقائمها اخارج بعد (V. yd‏ فشاهدت ذات يوم عند مرورها SEAL‏ الذى 
كانت تلقی فيه الازهار كثيراً من الحشرات الصغيرة مبتة pile‏ فأخذت فى دراسة هذه 
الظاهرة وقامت بسحق الازهار الجافة وعرفت بذلك خاصتها فى إبادة الحشرات وعمدت إلى 
تحضیر مسحو قا , عم استمر (دروبا ) أحد dole‏ راجوزا فى تحضيره بعد وفاتها . 

و رجح‌آن إبران كانت أول بلد عرفت الخواص الحشرية البلکة لأبيريثرم ؛ و کشت 
من تحضير مساحيق حشرية منه » وكانت صناعته فا thle‏ بالکتان , وقد أمكن فى أوائل 





f Aa نباتات مزهرة‎ 
9 


القرن التاسع عشر تسویق yolia‏ منه فى آور با ء م انتشرت صناعة مساحيق البيريثرم بأوربا 
منذ عام pace‏ وتأمريكا منذ عام .درو ول تعرف عالله إلا منذ ۱4۱٩ ele‏ ولقد 
انتشرت زراعة نيات بير يئرم ستر اریفولیرفی كثير منالبادان کالیا بان و کنیا وفرفسا ,| Ula‏ 
وروسا وتركيا والو col Y‏ المتحدة وغيرها . ويزرع de‏ فى اجلتر! Clay‏ تعتمد على uf‏ 
لكفاية حاجتها a‏ ولقد أدخلت زراعته إلى القطر المصرى فى عام ۱۵۱۸ بواسطة سعادة 
مود 0 ٠حفئاوى d‏ حال et‏ بقسم æt Now all‏ لوزارة di‏ واله شب 
الفضل فى جاح زراعته و[ كثاره علا 

و تفضل زراعة البيريرم فى المناطق الجافة ال#توية على مقدار مناسب من الجر » وتجود 
زراعته فى الثربة الخفيفة الغنية جيدة الصرف E‏ ينجح ف‌الاراضی الطمية والصفرا» E‏ تصلح 
الأراضى الرملية ازراعته غبر أن محصوله یکون فى هذه M‏ قليلا , ولاتتجم زراعته Ut‏ فى 
الاراضى الغدقة والثقيلة والخضية ‏ وتبذر البذور فى ميعاديتراوح بين يولية إلى نهاية سبتمر ؛ 


۷۲٩ E 


ویفضل الپذر خلال شهری أغسطس rete‏ ( مسری وتوت ) ۰ وتبلغ AF‏ الپذور اللازمة 
لانتاج شتلات تكن زراعة فدان نوا من الكيلو الجرام الواحد » ویتوقف القدار الحقيقى 
على نسبة النقاوةدقوةالانبات . و بلاحظ أن ارام الواحد >توى على <والى ۱۰۰ بذرة ء 
على أن ماحتاجه الفدان الواحد من الشتلات لازید عن a‏ _ ۳۰ ألف شتلة . 

و لقد جرب قسم البساتین b‏ يقة آخری‌للتکاثر تتلخصق تفصیص النبا تات القد عة وتكن 
لهذا الغرض نباتات آر بعة قراريط على أن تقرط الا وراق Jar,‏ الجذور قبل الشتل . 





ثلائة أطوار uke‏ لأزهار البیریرم وتقطف الأزهار بعد ۱ کیال تفتحها مباشرة كالزهرة الى 


(Faces تقرييا أو قفصاریرة ۲۰ أوه؟‎ Hate y le Jai الذور فى شوالى‎ s, 
. ماجور أو .۲۰۰-۱ قصرية‎ the ويتطلب الكيلوجرام الواحد من البذور توأ من‎ 
ذلك‎ dfai s نوأ من القصبتين المر بعتين‎ Yor. الاكتفاء بقطعة من الارض تبلغ‎ Key 
و تقسم بعد ذلك إلى أحواض صغيرة عرضبا‎ dem أن تكون صفراء أو طمية ثم تحرث وتخدم‎ 
من الاملاح وتثثر‎ SEI oe UD واحداً وطوفا م - ؛ متر ثم تفرش بطبقة من الطمى‎ Lie 
إزالة الحشائش . ثم تظلل القطعة‎ Jed حتى‎ nie ge البذور فى سطور :بعد عن بعضها‎ 
انبات البذور وكذا عل البادرات الصغيرة . ويحرى دا‎ a جرید من التخیل للمحافظة على‎ 
AW يوميا رشاش ضيق الثقوب أو بالحوال بعناية شديدة خشية أن تحمل البذور بواسطة‎ 
إلى أشعة‎ eos وزنما . ونبدأ البذور ف الانبات بعد .۲۰-۱ يوم .ثم تعرض‎ ad. 
فى الارض المستدعة‎ Qus الشمس بعد انقضاء شهر على الزراعة حى تقوی النباتات . عم‎ 
ومن ثم إلى‎ oif تفریدها قبل ذلك فى قصارى صغيرة‎ Ke بعد ۲ - +۲ شير » غير أنه‎ 
. قصارى نمرة ۱۰ والى الارض وهذه الطريقة مرتفعة التکالیف‎ 

aat,‏ الارض الستدعة تروى أولا ,ثم تحرث جيداً لازالة الحشائش وتسمد بمهاد 
بلدى cod‏ بواقع ۱۵ متر مكعب ثم تحرث مرة ثانية ونقام بها خطوط بواقع Lt‏ خطوط 


— YYW — 


فى القصية الواحدة ثم تزرع الشتلات على أبعاد متساوية تختلف ما بين ۵۰-۳۰ سنتيمتر 
pud by‏ التربة الزراعية. و تراعی‌اازراعة على جانب واحد من الخطوط حى آصیح الشتلات 
فى وسط المصاطب بعد العزيق . و تعزی النباتات مرة كل شمر لابادة الحشائش مع ملاحظة 
إذالة جزء من الريشة البطالة واضافته إلى الجانب المقابل من المصطبة الجاورة . وجب عدم 
تعريض الشتلات thal‏ وخصوصاً بالاراضی الرمئية وذلك فى الفترة dS‏ بعد الزراعة ثم 
راعی الاعتدال التام فى الری حيث تؤدى كثرة الرى الى تلف النباتات وخصوصاً إذا كان 
المستوى GU‏ مرتفعاً بالآرض . وتروى النباتات عادة مرة کل ب ٠١‏ أيام مدة الصیف‌فی 
الأرض السمراء ومرةكل — أيام فى الآرض الرملية وتزداد dall‏ زمن الشتاء قصل إلى 
مرةكل ۲۰ - ۲۵ يوما فى الارض السمراء ومرة کل عشرة أيام ف الأرض الرملية . 


وتبدأ الثباتات ق‌الازهار فى شر مارس و بستمر t y‏ حتى شمر بولة » ويعطى النبات 
الواحد نحوأ من .ه  ١٠.‏ زهرة تیعاً لنوع القرية الزراعية وبيلغ Jas‏ الفدان نحوآمن 
۰ كيلو ple‏ فى أول عام عم ez y‏ العامين GUI‏ والثالث إلى مقدار بتراوح مابین 
۰ اءوس كلو چرام ثم ينخفض الى ۲۰۰ كيلو ple‏ العام الرابع وصحسن تقليع 
النيائات بعد قلف أزهارها الرابع U pat dal‏ بعد ذلك . ويفضل عند الرغبة للحصول 
على تقاوى تخصیص مساحة من الارض لهذا الغرض وعدم قطف الأزهار Ve‏ وتركها حى 
يتم أضجبا . فى حين أنه بحب جمع الازهار المعدة لتحضير المواد المبيدة احشرات بعد تفتحبا 
عاما مباشرة جى لاتتعرض لفعل حرارة الشمس الى تحلل المادة الفعالة الموجودة مما و تتقص 
مقدارها . ويقطف الواد Le ual‏ من اى عشر كلو جراماً من الازهار اليانعة فى الوم 
الواحد . وبحب آلابزید عنق النورة الواحدة المقطوفة عن الستتمترین حى لايرتفع مقدار 
الشوائب باحصول كا يجب ألا يقل طولها عن ذلك القدر منعا لانفراط النورات . 
وجب تجفيف الازهار فى مکان مظلل منخقض الحرارة land‏ وتاشر فيه فوق حصر 
جافة على حالة طبقة رقيقة حتى لاتثرا كم فوق بعضما . وتترك فى هذه احالة عدة أيام حى یم 
جفافبا مع تقليبها عدة مرات يوميا حى لاتتعفن c‏ حيث يؤدى تعفنها إلى امحلال المادة السامة 
الى تحتوجا . و لذلك بحب ترك 3659 معرضة الجو حتى يتم جفافباتماما . ويؤدى احتواؤها 
sY‏ مقدار Jio‏ من الرطوبة إلى تعفتها : وخصوصا فى Me‏ تکد-پا فوق بعضها s‏ ويراعى 
كذاك تخزين الازهار داخل ضنادیق أو آوانی أو صفائح محكة القفل . حى لاتتعرض 
للبواء الجوى الذى يؤدى إلى نقص المادة الفمالة فيبا .كا بجحب تخزینها فى مكان بارد غير 
مر تفع لحرارة حتى Y‏ تلف هذه المادة أيضا . l‏ 


— YA — 


x,‏ لانباتات بعد جمع U nae‏ على ارتفاع لسرا à‏ سطح الادض ثم 
تزال جميع الحشائش وتسمد الارض بواقع ۲۰ متر مكعب من السماد SAN‏ و تزرع الجور 
xl‏ بتفصيص نباتات الجور المزدحة . ويجب فى dle‏ التحام الجور تقليعالنباتات وزراعته 
بعد تفصیصم | فى مساحة أ کر حيث يؤدى ازدحامما الى سوء تغذيتها . 

وحتوی آز هار e dl‏ على مادتین سامتین متشا ge‏ التركيب ترف احداهما باس پر ٹر ین 
(Y)‏ والثانية e‏ رین U^ 5 (Pyrethrins I and 1) (Y)‏ المادتان الفعااتان فى إهلاك 
الحشرات » وختلفان فى تركيهما عن المادة الموجودة جذور نبانات البيريثرم اطعروفة 
(Pyrethrine) VEN‏ وهی مادة شبیبة بالقلويات . 

de‏ تركيز مادتى البرثرين حده الأقصى عند | کال تفتح الازهار » ثم ينخفض تدرجيا 
OS‏ البذور» و لیس للتسميد على وجه عام ul‏ ما على تركيزهما بالازهار » و تقتصر فائدته 
فى زيادة محصول الازهار نيعا لتأئيره عل الأو الخضرى التبانات » ويؤدى انخفاض الرطوبة 
مع ارتفاع الحرارة إلى خفض تركير هاتين المادتين بالازهار فضلا عن تأثيرهما على الهو 
الخضرى لاثما نات وقوة إزهارها « ولايؤثران بتاتاعل‌وزن‌ازهره الواحدة ( شفيقوهندى) . 

ولفد شکن Staudinger)‏ ع (Ruzicka‏ ف عام ۶ من فصل مادق SES.‏ 
ومعرفة تر کیپما التفصيل “م نقح‌هذ | ار کیب نی عام ۰۲ بواسطه (Haller & La Forge)‏ * 
ومادة لب ترین )۱( إسير ناشی» عن اتحاد کحول البيريثرولون (Pyrethrolone)‏ وحامض 
مونوكربوكسليك (Chrysanthemicmonocarboxylic acid) Dredly‏ 3 حين 
23 رون [ الس تافو كن ماد كدرل العو راعش diss Eb‏ 
کریزاشميك مو (Chrysanthemic dicarboxylic acid monomethyl zl Jia gi‏ 


: JYE التفصيل‎ "m. ys ester) 
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وتتمیز مادة بيرثرين )1( بشدة سميتها ssc NON SM‏ آضعاف عن الادة الاخری: 
و استخرج كلا الماد تين من آزهار البير يئرم ,احدی المذيبات الناسية كا لكيروسين (JIAN)‏ 
والجاز الفتاك والكحول والءترول االکحول وثانى كلورور AS‏ و تترا 22246 o» SI)‏ ظ 
وتستخدم المواد الأولى فى طرق الاستخلاص الباشرة والآخيرة فى تحضیر JIA‏ الاساسية 
المركزة . | 
و qam‏ طرق الغش التجاری لازهار Jl‏ بثرم الجافة فى خلطبا از مار van‏ أنواع 
$2 زاشمم 1E‏ جربت و الاربجولد وكذلك الک لندیولا وغيرها . واساحيةم! فى کرومات 
اارصاص وكرومات الباربوم وكرومات البوتاسيوم والكر كم وقدور gos‏ 
والبوراكس والرمل وتراب الخشب والسابونين والنشاء وقشور الأرز ولاسوق والأوراق 
الجافة لنبات البر بثرم وغيرها . | 
ویتمز المستخاص الزیی لأزهار البريثرم بلونه الاصفر و یتلون بالخضرة عند اختلاطبا 
یقابا خضرية كسوق أو أوراق النياتات . وتتميز الحاليل الاساسية nls SM‏ شم احضرة 
بواسطة الاسيتون أو الکحول أو عذیبات أخرى معيئة بتلونها بالخضرة عند مزجها 
بزبت البترول أو أحد مشتقاته ‏ ڳا يتغير لون مستخاصات eos dl‏ على وجه عام عندملامستها 
لحد المادن , ولا يدل لون احالیل Vlo‏ على قوتها المشرية الملکة S).‏ بتوقف ذلك على 
اعتبارات خاصة لاترتبط بتاتاً بتركز المادة السامة بالازهار . 
ويضاف عادة استخلصات أزهار الببريثرم البترولية مقدار ناسب من زبوت عطرية 
لاخفاء رانحة الكبروسين , ولا كساءها راحة مقبولة عند الاستال و بعده , وبحب أن تتناسب 
بوت المطرية الشائعة 
فى هذه الصناعة فى مليسيلات الشل والسترو نالا والسافرول وزيت ااسيدر » وكذلك أية 
مادة آخری مناسبة » وتتميز بعض هذه العطور مخواصبا الحشرية ELN‏ الضعيفة , ومثاا 
السترال وبنزوات YE‏ والسترونيللا وزيت الصئوبر وك<ول فينيل الاشل . 
وتفقد الازهار الكاملة الجافة للبيريثرم بالتدر مج as‏ من مادتها السامة (البيرثرين)عند 
التخزين الطويل gas:‏ نوأ من ve‏ بعد عام oh‏ ولا يمال ذلك قيمة الفقد فى القوة 
الحشريةالمبلسكة ‏ ويزداد انحلال الببرثر wey‏ التخزينف ol gb)‏ عن المعاملات الأخرىكالتعبئة 
تحت تف Shes‏ أو فى براميل خشيبة أو علب كبيرة من الصفيح . وتحتفظ الآزهار عادتها 


x oy»‏ ها a gall c‏ الما اله ها من المذييات الأستخدمة pansy t‏ از 


السامة ex‏ التخزین داخل حجر مبرده di‏ درجه تتراوح بين حاط" واه y^‏ 4 
ul‏ ست شپور , ثم بزداد add)‏ حتی بلغ نحوا من 7/۱۸ بعد عام كامل ؛ وتفقد مساحيق 
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الببريثرم خواصها الحشرية بسرعة عن الازمار الجافة » oloya‏ مقدار هذا ada‏ عند خلطها 
عسحوق التلكأ و مسحوق كنز ل جوهر G sy‏ ذلك بالضوء والواءويرجع التاف BASH‏ 
وتؤدى إضافة إحدى المواد 321 كالييرو J Jie‏ و اغیدرو کینون و الریسوسینول إلى خفض 
مدى الفقد AAS.‏ تفقد SIVAN‏ فقوتا S‏ عند طول التخزین وخصوصا عند تعرضها 
ual‏ أو الحرارة ٠‏ ولذلك يحب تعبئتها داخل Alice‏ وتخزينها فى أماكن باردة » ویفضل داكا 
عضر الحا ليل تبعاً لحاجة الاسواق . 

و تقدر à th) 5 yall‏ الريك لازهار البيريثرم بطرق LS‏ وحيوبة . وتنقمم الطرق 
الكمائية إلى قسمين هما : (V)‏ تقدير )١( onus‏ و(۲) على حالة منفردة . و L^ jaa (cs)‏ 
على حالة متحدة ۽ وأفضلبا طر ية التحاس JJA)‏ للباحشن J&B S: (Guadinger & Corl)‏ 
التقدير على الأزهار أو المساحيق النقية الى لم تتعرض ul‏ أو الضوء أو الحرارة وكذا 
sald a‏ غير طويلة » لصعوبة ذو بان مركيات الب يثرين الم ؤكسدة فاليترول الاثبرىالم. تعمل 
فى ie‏ التتقدير » وتتلخص الطرق الحيوية فى دراسة gall WE‏ المشرية WALLY‏ زمار أو 
مساحيةها على بعض الحشرات الصغيرة كالذباب JA‏ والن c‏ تنظم درجة اخرارة 

والرطوبة وأهمپا طريقة بيت — جريدى -(Peet-Grady)‏ 

ويوجد البيريثرين (۱)و(۲) بالازهار الجافة اف ۱,۲۷ فى الماوسط ویتراوح عادة 

D E إن يق‎ 





| 


حديث لطحن أزهار e E‏ الحافة | 
تحضير المساحيق المبيدة للحشرات المنزلية : وهی آقدم الرکیات المعروفة Aad‏ 


حهار 
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و تلخص تحضيرها فى طحن الازهار الجافة إلى مسحوق دقق باحدى الظرق الناسبة کاماون 
والرحاية الريفة , و eas‏ الوقت الحاضر طاحونة ذات مضارب معدنية لسحق CNB‏ 
وتولد هذه المضارب فى الوقت ذاته بارآ صناعباً من اطواء ذى ضغط مرتفع حمل المسحوق 
إلى بجمع عام مصنوع من اازنك الجاقن أو القماش السميك tee‏ يثرك المواء لنطرد للخارج ؛ 
وتتساقط الحبيبات الدقيقة السحوق داخل امجمم > فى حین‌بتساقط الجزء الا کرمنالسحوق 
فوق مناخل من الحرير تحتوى على ۱۲۰ فتحة بالبوصة المربعة لفصل الجزء الدفیق » وتنقل. 
البقايا أوتوماتيكيا إلى الطاحونة Gt‏ لاعادة سحقها , وبراعى تنظ الطحن lig (cally‏ 
مئاسية فى مدة معيئة من الوقت متعا لارتفاع حرارة المضارب وتلف راحة ولون المسحوق 
EU‏ وتا کسده جز؛یا ولذلك يحب ألا تتجاوز درجة حرارة الطحن ١‏ س .* مثوية . 
ويزداد التأثير الحشرى المبلك للمساحیق كلما صغر حجم حبيباتها » ويتراوح مقدار الفقد فى 
الازهار عند الطحن بين ۷ — ۸۱۲ تبعا apr woh‏ ويتسنى عادة فصل الحبييات الدقيقة. 
لهذا المسحوق بتءريضه لتیار هوانی ذى حجم وسرعة مناسبتین : و لتحضیر مسحوق SNE‏ 


لابادة الحشرات النزلية تحضر الواد الانية dal‏ جیدا بیعضیا وهی : 


مسحوق‌ناعم Q^‏ مسحوق الازهار الجافة للمير ol i , : " e‏ الوژن 
و داه زهرالکویت os‏ . . . . جزء واحد بالوزن 
» 3 0 بودره el‏ ۰ ۰ » 


E‏ الناعم (أوكلورور الحديد) > . ربع جزء بالوزن 

و تلخص طريقة العمل فى إضافة الكريت إلى مسحوق البير يرم وخلطبما جيدا فى هاون 
ثم إضافة مسحوق التلك الها بعد ذلك وخلطها جيدأً » ثم تضاف الادة الملونة إلى الخلوط 
Lara‏ المسحوق بعد ذلك فى علب من الصفيحذات غطاءات مثقوبة بنظام حول‌محیطبا الخارجى . 

ويتلون الخلوط القدم عند Jie]‏ إضافة مكو ناته بالترتيب المبين بلون دا كن معاخضراره 
قلبلا وقد يزداد لو نه دكنة عند [ضافة کیربت والتلك معاً . 

ويستخدم هذا السحوق فى إبادة بعض اطشرات gll‏ لة کالناموس والفل وحشرات 
الفراش . 

Sole ويراعى عند |عدادها توحيد َوه ترکز‎ : Wall EUN 
الببر رين باحالیل النهائية » بتقديرها ولا بالاز هار الجافة وتقديرها ثانيةاحالیل » شم تعدیلها‎ 
SAMUS وقد آهملت تماما الطريقة القد عة‎ e باضافة الل مركرة أو مخففة تبعاً للحاجة‎ 
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ue‏ أسامن استخلاص الادة الفعالة الموجودة O3‏ معروف من y 3Yl‏ اء طة حجم معينمن 
المادة الذيبة » والمعولعليه الان درجة التر كيز الفعلدة للبيرثرين بامحلول TA‏ وبحب جرش 
الازهار thi‏ قبل الاستخلاص »ور c|‏ ی ås aal e‏ (تصدرعادة هذه‌الازهار 
من البا بان Ss‏ على <الة بالات صغيرة de pias‏ بقغطإدرر À‏ قدره. ۰۰۰ «رطل عل 
البوصة المربعة ) la SG‏ إلى كتل صغيرة ثم جرشما. و تنقسم طرق nat‏ احالیل إلى 
قسمین ر آدسین : 

و -- الطريقة المباشرة : و يقتصر استمیاها على المقادير الصغيرة العدة SAA‏ المتزلى 
أو العمل التجارى gial‏ ويستخدم زيت البترول ومشتةانه فى تحضيرها hi‏ طريقة 
العمل فى نقع مجروش‌الازهار داخل المذيب she‏ استخلاص مادته الفعالة ca‏ أو القیام بعمليى 
اللةع والاستخلاص فى نفس الوقت ‏ وتستخدم فى عملة النقع أحواض مزودة عقلبات ATM‏ 
وفى عملية الاستخلاص أجبزة تحتوى عل أقفاص ad‏ الجروش ومضخات ماصة LUE‏ أو 
رحوية لامرار المذيب بالأزهار » وتستغرق هذه اطريقة وأ من خحسة أيام da‏ 
استخلاص القدار الكامل cs P‏ تقرياً » ونذكر فما يى طريقة ضير 2421 على أساس 
M‏ جر ام واحد من جررش الازهار iet‏ وهى : 

)1( يضاف اتر واحد من المادة المذيبة إلى الكرلو جرام الواحد من مجروش ال زهار 
aui‏ * 9 ترك الازهار de sate‏ فيبالمدة dol. vg‏ و للسهرل عملية eA‏ به zs‏ روش الازهار 
داخل قطعة رقيقة من Aa)‏ وتر بط de‏ حالة LKI (ire)‏ الصخيرة ة أو داخل قفص من 
ايك العدنی ذى فتحات دقيقة , ثم تغمر داخل حوض مناسب وتضاف اليا الادة 4X‏ 
وتترك مع تغطية الوعاء ختى لاتتبخر المادة المذيية . 

(ب ) ثم pee‏ روش الازهار جيدآعند انتباء المدة المتقدمةوحتفظ بالسائل C^‏ 
عل ciae‏ وبضاف بعد ذلك على مجروش الأازهار اتر آخر من الادة المذيبة و بتركالخلوط 
v£ dal‏ ساعة أخرى » ثم بعصر المجروش ويضاف السائل المستخرج الى السائل الناج من 
العملة io‏ . 

(ج) ثم بضاف نصف لتر من المادة المذيية الى البقايا » وتترك لدة ۽ ساعة » وتگرد 
هذه العملية مرة کل روم لمدة ثلاثة أيام ze‏ مع عصر Ula‏ الازهار بعد انتپاء کل ۽ ساعة 
وفصل السائل الستخرج وإضافته الى السائل الناتج من العملية الا وی . 

ويتحصل على مقدار من y‏ اافتاك بتر او ححجمه ٣ + - ros‏ لترات منک کیلو جرام 
من مجروش ال زهارا ل افة . وتضاف‌عادةمادنا التر بنتين والسترو نبللا مقادير معينة الى اتحلول 


— vrí£— 


ati‏ نظراً لخاصمة المادة الاول فى جذب الحشرات والثانة فى AS)‏ السائل رانحةمقبولة 
تخفى شدة نفاذ il‏ البترول . ویکفی إضافة نصف لتر من کل lage‏ إلى کل عشر لترات 
من احلول pas)‏ 

y‏ الطريقة غير الباشرة : ويرجع عبدها pedi‏ ۱۹۲۹ وتتميز با نتشار استعمافا 
فى تحضير احا ليل انتجار sy [laid‏ تفاع 7 5f‏ المادة الفعالة محا لاما ء وصلاحیتها gU Yel‏ 
ple‏ متجانسة القوة والتأثمر المبلك و لتحضير انحا لل لةاومة لحشرات الماشية « و یستخدم‌فیپا 
aU‏ کلورور الا ob‏ كادةمذيية » لصفاته وخواصه‌الی تتلخصق سرعة [ذابته لمادتى البر رین 
وعدم استخلاصه لا کثر من zy‏ من المركبات الصلبة للا هار وإنتاجه لستحلب يذوبق 
الكيروسين مکوناحلول أصفر OM‏ 
Aa‏ عن ذو با نه ق کشر من eL. all‏ 
العضوية كا لکحول و «D gae‏ وضعف 
تأثيره السام على العمال ااشت‌این هذه 
الصناعة. وهو كذلك مادة ثابة تغلى فى 
درجة ۸۳,۵ ° مثوبة وق درجةأقل عند 
خفض الضغط الجوى أى عند التسخين 
تحت تفريغ هوا , ما wh‏ إلى عدم 
الال الببرثرين » ويتميز GY‏ كأورور 
الایثیلین فضلا عن ذلك بعدم امتزاجه 
بالاء واخفاض ad‏ 





OSS‏ آجبنقیالاستخلاص من 
أدواضرأسية مقامة فوق آسطوانات 
بتصل فراغبما بیمض خلال مصفاة iaio‏ 

فتملا" الاحو اض عجروش الا زهار ably‏ ۱۵۰۰ رطل . ثم يضاف ذا مقدار مناسب‌من 
ca dll‏ وح ركداخابالمدة ثمانى ساعات C ym Aat‏ ثم توقف حركةالمضخةو تترك الأزهار 
فى المذيب طول ait je EJM‏ لدة ساعتین الصباح و یسحب .ارج الا حواض وبضاف 


pas‏ علول البريرم بالطر بقة غير ااباشرة 


ودر جد بد من ألمب ‘ ner‏ العملية کا تقدم e?‏ مر wl‏ أخرى Cx‏ مستحاءا الدفعتین 
الاو oed‏ :و paa‏ ال تحلبات الا خری ( CELS‏ فى استخلاص قدر جديد من‌الازهار 
ثم يقطر مستحلب ts 5258 ali‏ والب ثر بن تحت تفر بع TELS SOUPE‏ 
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ca AI "uw‏ حال مره his e‏ لا ae‏ ‘ و تخلف fe laii p VERS)‏ حالة 
زت کدف تصلب علد التبر بد و يبلغ وزنه فى المتوسط Yes uus‏ رطل X‏ + . ۵ ۱ 
رطل من‌الاز هار , شم مخفف مذ یب مناسبحتی‌در جة Mall TH‏ بة وذ اك‌ف‌درجة ۰ ۲*مو ية 
< سرد إلى درجة الصفر الموى ook‏ لاه 21 حى بم اتفصال Vl‏ اصمعبة الى قد عتوی 
ue cots 224) THI 3 Me‏ مادم aad‏ للغرو بات Su phe”‏ : " پرشح )1555 ولزن 
داخل أحواض ويعبأ فى s glao‏ للحاجة . 

VT NS | درجة‎ a opel xei dla) eoa FS Mo iod و يتمەز ىلول‎ 
الفعالة بواقعجرام وأحد‎ zo على‎ E Jj isl تز بد عن العام الكامل و ګنوی‎ sul به‎ yaa 
daz yd لتر فى‎ 

استعالات E ot]‏ عام ۱٩۲۱‏ طرق آخری استمال أزهار هذا 
الثبات وهی : 
vao 35 a da‏ 


۲ - للرش : باستعال gu‏ الانية : 

PET 2 من مسحوق الببريثرم فى ۶۰ ترا‎ AU din مائية : تنقع‎ H(t) 
الساخن خفف بالتدرج عاء مسخن للغايان ثم يترك‎ AM وحن عجن المسحوق فى قليل من‎ 

)=( محلول صابونی : تذاب ثلائة أرطال من الصانون الرخو فى ه,؛ لر ماء ساخن ثم 
يضاف إلى JAA‏ رطل ونصف من مسدوق البيريثرم مع التقليب وه,٠؛‏ امن الاء 
(وضع الاستاذ دوفور بلوزان) 5 

(ح) علول كحولى : تضاف ستة أرطال من مسحوق البيريثرم إلى £o‏ رطلا من un‏ 
قوة SLAs‏ , وعخفف الحلول عند العمل مخصبة أضعافه من AY‏ 

)5( علول حامی du:‏ ۳ — ع أرطال من مسحوق الببريثرم لدة ه — ٠‏ دقائق ى 
AL 2413 fo‏ أو شفع فيه ( بدون غليان ) لمدة Yt‏ ساعة ثم » يضاف هذا J} J As}‏ 
T Q^ j^ ii‏ کریتات Macs‏ و سوير هذا 421 Ue A da slac J‏ بياض آوراق 
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: الررسى‎ CU bee مرو‎ 

dul cae‏ كن من الناطق LOU atv)‏ السامة دون نیاتات الدرس» 
واستخدموها بنجاح منذ مد بعيد فى صید She VW‏ غير أن استخداءها فى مقاومة الحشرات 
الزراعية قد أخذ يزداد خلال السئين الآخيرة » فضلا عن Blaza)‏ مع أزهار نبانات الببريثرم 
٠‏ فى pad‏ مبيدات END S‏ الوقت الحاضر فى انجاترا لمقاومة 
us i‏ جلد (Hypoderma spp.) AN‏ ف طول اليرقة خلال شمور ez)‏ بدهان جلد 
الحيوانات ءستحضرات تحتويه , کا pad‏ مئه أيضا مساحیق لتعفير مار بعض النباتات اللبية 
(Berries)‏ لابادة ختفساء الرازیری Byturus tourentosus) Scie Ms‏ ( « فضلا عن 


استخدامه cal "VT T‏ الافت وديدان KN‏ ب و حشر ات An‏ نبا نات jl‏ ,& ۰ 





تقلیع حدور درس مزروع حصول رئيسى فى اللاءو 


وا کر أصناق الدرس ) (Derris Sp‏ أهمية فى صناعة ادات 2h)‏ & هو صنف 





cn 


(Derris malaccensis) وصاف‎ (Tuba Putch) e uoo (Derris elliptica) 
بو وتبلغ درجة ;5 مادة‎ ML Wor 3 AN وزرعان‎ (Tuba merah) e cin 
المادة ذا تالخاصية المبلكة لاحشرات ) فى جذور نبا تات هذينالصنفيننحواً‎ oy) الروتينون‎ 
إلمجزيرة بور نیو وجزائر‎ oe من ۱۵ بر فى تاك الجزاثر . ولقدأدخات كذ لكزراعتهما‎ 
» (Lonchocarpus utilis) V وتوجد نباتات أخرى #توى على مادة الروتيئون‎ exa 


٩۳۷ —‏ سب 


وتزرع فى بعرو والبراذيل ويعرف هذا النبات فى تلك المناطق بأمماء عدة منوا (Cube)‏ 
د ( Barbasco‏ ( د ) Tephrosia ( W^» ( Timbo‏ ) !54 بأعم ) s= a ) Cracca‏ 
نباتاته فى أفريقيا وأمريكا د ) Mundulea‏ ( وتو نیانانه فى آفریقیا والمند e‏ غير أن نبات 
الدرس تحتل الکانة الآولى بين هذه التباتات لغناه عنها فى مادة الروتينون ٠‏ وتعتير جزائر 
SS SU‏ ثیسی لانتاجه . 


1 
1 
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cx‏ حدور درس مزروم كحصول ثانوى بين EX‏ الكابوك فى الملايو 


و تسکون المادة السامة فى جذور نيات الدرس من الروتيئون ( Rotenone‏ ( والدجولين 
Deguelin )‏ ( والت وکبکارول ( Toxicarol‏ ( والسوماترول ) ٠ ) Sumatro!‏ 

وتكون مادة الروتيئون الجزء الرئيسى من الادة السامة لجذور هذا الثبات » ودمزها 
te)‏ | ۱ ) واستخاصت لاول مرة فى عام ۱۸۹۵ بواسطة جوفروى ) Geotiroy‏ ( 
cory { Robinia (Lonchocarpus) nicou } M‏ بواسطته یکر ليذ( Nicouline‏ )؛ 
e eut]‏ بعد العالمان ) Kariyone © Ishikawa‏ ( فى اليا بان خاصیم! 3 استةطاب yal‏ 
Elly‏ فى ترکیپا Jen‏ على جموعات مروا ALS‏ وصلاحيتهالتكوينمركياتداميدرية , 
Haller, La Forge &Smith ) V! oa,‏ ( مر یکا d‏ عام ۳۴۳ من وضع رمزها 


الكيانى اتفصیل SIE‏ : 


— VFA — 


e اس‎ 





وهی مادة بللورية ad‏ غير 36 للذوبان فى الماء وتذوب ف ال ركبات العضوية » ونتميز 
بعدم تأثيرها الضار تماماً للانسان؛ ولقد ازدرد أحد الباحثين ۱۵,. من الجرام منها دو olo‏ 
بعتریه ضرر ما ۰ غير آنها yas‏ بتأئيرها الجلدى gall‏ إذ يتعرض معظم المشتغلين بطحن 
الجذور إلى حالات شديدة من lll‏ الجاد . 
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۱: 
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جدور درس رقيعة (مرغوبة) حذوردرسحيكة (غير مرغوبة) 
و او VERE bole Jar‏ ف جذور نات الدرس و بعض النباتات الاخری Aat‏ مع‌مادة 
JI‏ نینون غير lel‏ تقل عنها فى خواصها الحشر Ua‏ إذ لاتزيد عن le gi pte‏ : وهی‌مادة 
رمزها ee)‏ سم بللورية Kail‏ ذات لون أخضر or cal‏ فی در جه yyy‏ موف 


—NYÁ — 


av Jail AS رمزها‎ Oi من فصلبا و‎ ۰ elegy بأمريكا‎ ( Clark ) KE ولقد‎ 


PE 





E‏ تمك نكلارك أيضأ فى عام ۱۹۳۰ من فصل مادة توكسيكارول ركه را ) وی 
مادة بللورية صفراء اللون تتصیر فى درجة تترواح بين ۲۱۸ — doch vv.‏ الحشرية 
ضعيفة لاتزيد عن بل من قوة مادة الروتینون ۰ کا تمكن آبضاً هذا dul‏ من فصل مادة 
شه تيفروسين ( Tephrosin‏ ) من جذور الروتيئون الى سبق لبعض الباحثين فصایا من 
نبات ) Tephrosia toxicaria‏ ( وهی مادة تتصبر ق درجة ره yu‏ بة ؛ وشنبه ق le Jc‏ 
من مادة الدجولين حال فصل الاخيرة «Ul‏ ولقد سکن (Cann)‏ فى عام۱۹۳۵ من فصل 
مادة السوماترول من جذور نبات الدرس Mus y‏ كادة الرو تیتون الابدروكساية. 

وینکاثر obi‏ الدرس عادة بالعقل الى پتراوح M ge‏ بين .م ۲۰ dag‏ وتغرس فى 
مشا تل رملية التربة مظللة نوعا ما ومیء‌اد الزراعة هو الر بيع , و تتقل بعد مرور ست أسابيع 
إلى eK‏ المستدم ops D‏ جذورها قد عت بدرجة كافة تعدها VIE Jal‏ 
الشجيرات فى صفوف تبعد عن بعضها مترأ إلى مترين على ماد تتراوح بين متر إلى مترين 
أبضاً . ویئمو هذا النبات على حالة وحشية فى جزائر onli)‏ ومناطق معيلة من بور نبو » غير 
أنه بزرع uei‏ الان زراعة منتظمة کا فى سائر البلدان المشتغلة بانتاجه . 

ومن المعتاد زراعة هذا النبات کحصول ثانوی مع حاصلات دائمة أخرىكتنخرلالزيت 
وأشجار المطاط » و تتجه العناءة فى الوقت الحاضر نحو [ كثاره کحصول رئيسى Ti‏ لزيادة 
الطلب على مادة الروتيذون وانتشار استخدامها فى ضير المبدات الشرية . وحتوى الفدان 
فى هذه الحالة على نحو من ۰ ليات . 

وتقلم النباتات بعد مرور ستتين من حين زداعتها بالارض الدائمة . وتقلع قبل أن 


— Vg. - 


a Ahl الجذور عن نصف ست تر ولاس للا وراق والسوق أية أهمية هنالوجبة‎ then 
يومأء کا قد تجفف صناعاً‎ ۱۵ vov وتجفف الجذور تحت أشعة الشمس لمدة تتراوح‎ 
Lai ys متوبة ) لمدة تبلغ ثلاث أيام ونصف‎ "o 4) Lig a ٩۱۳۰ فى أفران مسخنة إلى درجه‎ 
و بلغ وزن الجذور الجافة س كل‎ Mey ۲۵۰ على حالة بالات زنة‎ laa الجذور بعد‎ 
رطل . وحتوی اجذور الجافة على مقدار من الرطوبة يقرب‎ oo من‎ [ye رطل‎ ۰ 
7 ۱۰ من‎ 

gus‏ وزن عصول الجذور LENN‏ من الفدان نحواً من ۰ .۱۸ رطلا تعطی بعد التجفيف 
نحواً من ۱۰۰۰ درطل . وتتعرض الجذور الطازجة لفعل المشرات الثاقبة ٠‏ ولذلك راعى 
جما مباشرة بعد التقليع ثم تجفف توأ وتخزن فى خازن مناسبة : وقد تقطع الجذور المدة 
pro‏ إلى فطع قصيرة aly‏ طول کل منما وأ من dat‏ سننیه‌ترات ‏ ومن المعتاد تصديرها 
على هذه الحالة داخل أ كياس إلى الملدان الاشتغلة بتحضير مركيات الروتيئون . ويقدر الأن 
by‏ لقيمة الابادة الحشرية فى جذور الدرس الجافة . وذلك إما عن تقدر المواد الفعالة فیپا 
باستخراجها باحدى الذییات المناسبة أو بتقدير مادة الروتینون فیها . كا يتوقف ان على 
مدى خلو الجذور من الاصابات الحشرية وحالة التجفيف . 


: Jie 

ويعرف (Colocynh or Bitter Apple ) el a AEN‏ وق السودان بالتفرسيت وق 
سوريا بالعلقم أو عرادة الصحراء وفى الحجاز بالحدج وق ايران بالکفست e‏ العلى 
Citrullus Colocyntnis )‏ ( رودو من Sadly : ie jal} 4a‏ يات بز<ف عبى yes Tl‏ 
ویبدر فى مظبره العام وق أوراقه وأزهاره ally‏ کات الإطبخ « AS,‏ انتشاره فى شال 
أفريقيا وسوريا والمناطق الثهالية الغربية من اند . وكثيراً ما بوجد فى الما كن الرملية 
العميقة فى الصحارى المصرية  Sey‏ مشاهدته بسهولة فى وادى حوف بالقرب من حلوان أو 

على جانى طريق السويس . ويزرع كحصول فى بعض المالك کاسبانا وقرص . 
وتنجح زراعته بالاراضى الرملية والخفيفة ویزرع فى ينابر وفرایر وكذلك فى شور 
الخريف وتبلغ OF‏ النقاوى لزراعة الفدان الواحد ۽ ١‏ كيلو جرام ولقد جر بت زراعته 
على خطوط dad‏ عن law‏ عقدار ..م  ٩۰‏ ستتيمتر على أن تبمد الجور مسافات قدرها 
os — g.‏ سلتيمتر . و ازهر alU‏ اریل gles‏ وجمع احصول فى بونية ال سبتمير . 


وتجمع المار بعد JESI‏ حجمها وقبل أن تجف ( عند بده تلونا بالصفرة ) ثم تزع lee‏ 


— vti — 


القشور المربة الرقيقة فیظبر الاب الا بیض ذو القوام الاسفنجی . 

وتقرب الثار من مار البرتقال حجا وهی خضر اء LA OM‏ ما خطوط طولة داكنة 
قبل gal‏ م تصبح a‏ نامه عند الاضح . ولما مر المذاق AND‏ ومادته هی جل وكو سيد 
الحنظلين ( كه z‏ ) وداتيتج کارکنناین رك "T‏ ( وتأثيرها Jeme‏ شديد 
Ulei ae‏ عقادبر صغيرة . ولذلك تستعمل فى أعمال الطب فى حالات الامساك 
الزمن وأمراض الصفراء . ودر استعالها على حدة حيث تحدث الجرعات الكييرة التبا بات 
YU‏ معاء وقد تؤدى الى الموت ۰ ويضع العامة س سکان مصر AN‏ الجافةالحنظل بين الملابس 
ad‏ تکاثر tall‏ والسمك الفضى ويستخرج من بذور هذه JUI‏ زیت يستعمل Ko‏ فى علاج 
بعض الا مراض الجلدية كجرب الخال وكذا فى فنل القراد . 
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( ۾ ) arl‏ الم حسن e‏ اطشرات الاقتصادية فى COLT) c pas‏ ۰ ۱۹۳۹ . 

٩ (‏ ) حسین عارف » طريقة انتفاع الفلاح الصرى بالصناعات الزراعية الأولية » ۱۹٤٤١‏ . 

JS نات الدرس > زراعته فى‎ » pte الفلاحة » العدد الأول » السنة الثاءنة‎ de (ve) 
۰۱۹۳۸ » الأقصى‎ 

» pte WANE pail » ul ya حفناوی بك . كريسانتيمم ( پیرشرم ) سنرار‎ Gay نود‎ (NY) 
۰ ۱۹۲۱ 6 قسم البساتين بوزارة الزراعة‎ 


ال : تعريفه ء أنواعه » الخامات الزراعية » القوائدالصحية c‏ التخمرانکحوی » 
التخمر SOL)‏ ء محضير الائل الكحولى » تقدیر الکحول » الطريقة البطيئة اتحضیر 
ال » الطريقة السريمة اتحضی الل aad! o‏ آشاء التضمر SAL)‏ العتیق » 
الترويق » البترة » التاعب الصناعية ء تمديل WY‏ حامض الحليك بالخل 4 


تعررف : ۱ 
ال هو علول حامض الخايك ومحضر من خامات زراعية سكرية و i et‏ عديدة بعد 
تخميرها Ale US‏ 


أنواع الكل : 

) من عصير العنب أو العنب الجاف ( الز بيب‎ pago : ) خل النبيذ‎ ( Call خل‎ y 
؛ جرام حامض خليك‎ fed sa "۲۰ سنتیه‌تر مكعب مله فى درجة‎ The و تحتوی کل‎ cial أو‎ 
۰ الصابة و۱۳,. جرام من الرماد‎ oll وجرام واحد من مرکیات‎ PI على‎ 

۲ — خل السيدر : وحضر من عصير التفاح أو عصيره المتخمر ( السيدر ) ۰ وتحتوى 

كل du‏ سذتیمتن مكعب te‏ على ۽ جرام على الآقل من حامض A‏ ود, ١‏ جرام على SPY‏ 
من مكو نات التفاح الصلبة ( نصفها سکریات محولة ) . 

Wyo) ال المقطر ( خل الكحول ) : ويحضر من الحبوب النشوية التخمرة‎ v 
من صناعة السكر ) وتحتوی کل مائة ستیمتر‎ EN ومن الدبس ( العسل الاسود‎ (UE, 
. على الافل‎ AIH مكعب مله على ۽ جرام من حامض‎ 

cabe,‏ هذا النوع عن الل padl‏ عن تقطير الخشب أو أية مادة s glo AL‏ إذ 
تو ی de ae‏ حامض خلت ناج عن )5.5 کجو ل 4 عو Ip‏ عن کحول الاشل 
( الذى Las‏ تحضيره إلا بتخمير المواد النشؤية والسكرية ) ويسوق JH‏ المقطر دون أن 
يلون أو بعد تلوینه بالسكر المتكرمل أو احترق , کا قد تضاف اليه خلاصة حبوب الشمر أو 
الكراوية أو ماشاجها لا كسابه نكبة مقبولة » وقد تلون jan‏ أصتافه باون PV‏ و تنحصر 


Vit —‏ سب 


طرق غشه التجارى فى مزجه بقدر مناسب من حامض الكر بقيك , كذاك قد تحضر plal‏ 
منه پتخفیف حاعض الخليك المقطر من الشب پالاء qx ally‏ سنتيمتر مکمب لكل أر بعة 
سنتيمترات مكمية من الحامض . ویترکب حامض الخليك انجاری ( المقطر من الخشب ) من 
VES‏ حامض خليك 1,03 بر کحول Seton‏ و 7 اون وه ,۸۷ رما و موادأخری 
أهمها حامض البيروليجتدوس ( Dyroligncous‏ ( السام ولذلكعظر النشريمات GEN‏ 
كدير من البلدان استعاله فى ضير الل . 

ااصات الرّ اعم : 

عضر الل من مواد زراعية أواية عديدة أهمبا : عصیرالعنب : وفصب السکر » والبتجر 
cielo,‏ والعسل الاسود . وعسل النحل, کذاك ogas Se‏ من الا |اتالفةالمتساقدة نحت 
الاشجار , أو المصابة اقات الى لاشسر تصرفرا بالاسواق وتوى مثل هذه de tel‏ 
مقدار مثاسب من السکریات الى يسبل تخميرها إلى سوائل کحولية عم إلى خل» وفضلا عن 
ذلك عکن تحضيره من المواد الندوبة كالذرة والبطاطس والقمح بعد تحلیل النشاء إلى سكر 
KJ‏ الداستاز . 


"P T‏ : وتتلخص فها یل 
العصارات عن حدها uel!‏ . 
Y‏ = قلمية اأشوية t‏ وتنشرط å., mU ella‏ والمعدية :2 
Y‏ — تنشيط re ‘ eal olle‏ المساعد Res à‏ الصموع و عض اابرو oly‏ . 
m oad U m‏ الى ماء وغاز Fat‏ كسيد Yl yoy SH‏ ذلك مع الدهون 
والكربو ابدرات . 
استعالا نه ۳ إستحخدم Wate Ane a% Jal‏ 1 وق Jiad!‏ 3 وق صئاءة ob uaa‏ 





الطماطم ار فة و عضر dus‏ تجار با de e. Oye yl‏ 3 بعص ااصناعات الكمائبة : 


XT 
aufi قر‎ 
wire Ju نستخدم فذلك مزادع بکتر‎ yj] ويقصد به تحويل السكريات إلى ك<ول‎ 


من Lite je‏ آهمبا خميرة Saccharomyces ellipsoideus ) JJ!‏ ( وخميرة البيرة 


— Vig — 


cerevisiae)‏ .5 )۰ وتحتوى هذه FF‏ على آنز مين مبمين: وها الانفرتازالذىحللالسكريات 
Ue‏ إلى سكر بات أحادية والالكحو لز ( الز عاز ) الذى fle‏ السكريات disse‏ كحول 
اشل وغاز at‏ كمه Oy SI‏ للمعاد لین الا تیتین : 


ET 3a Ep LU! rove)‏ بحي ام 


سر انی ماء جلوكوز ف ركتوز 
Wits uc ela rm‏ 
سكر أحادى کحول اشل M s.t‏ 


ويتضح ما تقدم أن کل riv‏ جزء من سكر ثنائى انايج ۳۹۰ جزہ A‏ أحادى وأن 
المقدار الاخر يعطى .م وجزاً بالوزن من کحول SAW‏ معنى 
أن کل poe ITE‏ الجا p‏ المكافئة لمعدأر قدره me‏ 
من سكر القصب ( تعطى ١‏ ١ه‏ جزء من الکحول »غر eb Vail‏ 
ded pati Ue‏ وزن من‌الکحول يزيد عن to‏ — 4۷ جزء من 
كل ٠٠١‏ جزء من KD‏ ا (وما قد يوجد 
معها من الاحاء الدقبقة الآخرى ) +زء منه أئناء قيامبا بوظائفما 
الحروية المختلفة . 

ویقتصر فى هذه الصناعة على استعمال خميرة النبیذ , و توجد 
لا سلالات عديدة وختلف شكل غلاياها باختلای EYL‏ 
وتشمل الكروى المستدير والعصوى الطويلالسمبك و أشکالآخری‌غرمنتظمة » وهى iet A‏ 
وتخمرالجلوكوز والفركتوز والسكروز دون‌اللا كتوزءوطولها ثمانىميكرو نا وعرضهاسبع» 
emi‏ عادة عند ار تفاع الحرارة JE‏ درجة ٠ع‏ 4۱ gii y‏ عند DOC di Mel‏ 
مئوبة »و تمکون | ية الواحدة؟ cef mr‏ ويبلغقطرالجرئومة ال احدةغا لب - ۽ ميكرون. 

وتبلغ درجة الحرارة المناسبة لمعظم الخار ۰ $ vy) er‏ متوية تقریبا ). 

وتوجد ارم عادة على سطح مار العنب ( وف هواء مزارعبا) dake‏ بالخاثر ASN‏ 
ويتميز عصير ial‏ عند تركه عدة pli]‏ بعد تحضيره ببطء تخمره sl.‏ على حالة غر das‏ 
لنلوثه بالخائرالكاذبة , ولذل كتستعمل Velo‏ بادئات ( Starters‏ نتکون من مزارع نقية نشطة 
من خمبرة النبيذ حى يتم تخمر احالیل السكرية فى وقت مناسب بدون أن تفقد مقداراً من 
الكحول النکون ( بودی تكاثر المهائر الكاذبة بالعصير المتخمر الى أ كسدة الكحول ) . 

ويتم التخمر الکحول فى طورين  yan‏ الأول منبما بشدة التخمر ويتحول فيه الوزن 





— Veto — 


الكامل تفریباً لسکریات إلى كحول وغاز ثانى أ كسيد Jody SH‏ حالةسر in‏ نشطة يستحيل 
چا نمو وتكائر الاحياء الآخرى غير المرغوبة , وتنراوح طول مدة هذا الطور النشط بين 
۳ یام » ويبدأ بعد ذلك الطور الثاتى : و they jas‏ الشديد ويتراوح طول مدته بين 
Y‏ — م أسابيع . ويتعرض السائل المتخمر ( تبعاً لهذا البطء ) إلى قعل كثير من الاحباء 
الدقيقة VAS‏ حامضى اليك واللا کترك وكذلك الیکودرما i‏ وراعی عند اشتداد بط. 
di‏ فى هذه JLi‏ إضافة قدر من دامض yy ei‏ بدعن هر ۰ 7 من‌بجموع حجم السائل 
التخمر . وعلى العموم بجحب أن يتميز الحلول المتخمر بعد انتراء طورى التخمر خلوه الام من 
جميع السكريات الصالحة pod‏ هذه E‏ 


عم تخزن JNA‏ الكحو اية التاتجة أسا بيع قليلة حتى يم رسوب E‏ والمواد الصلبة . 
jams‏ طرق التخزين فى ia‏ داخل أحواض خشبية وملا as £ Melle go‏ باحکام 
شديد لعزلا عن المواء الجوى منعاً gd‏ المكودرما على سطحما ؛ وقد تخزن فى أ<واض مفتوحة 
أو إضافة قدر مناسب من زیت معدئی متعادل (كالرافين ) فوق سطحها حى تتکون طبقة 
عازلة غير San‏ ( عقا نحوأ من ه - ٠١‏ مللیمترات ) نم عو الیکودرما وكذا النبخر . 


od 


و Jak‏ ره حویل كحول JJa‏ ال متخمرة Ate aale J}‏ ) استيك ) i‏ و a ys‏ على 
أ كسدة الکحول الى اسيتالد سيد ثم الى حامض خليك بانزع الا كسيداز الوجود بالانواع 
الختلفة لسکتر با خامض الخليك , وذاك فى وجود al bl‏ تبعاً aeg Ya oda‏ : 


۱ ay + 142 أ كسيداز الپکتریا سک ۲ د‎ p+ د اد‎ Sv(1) 


اكحول الایثیل ١اكسيجين‏ ۱ اسیتالدیهید ida‏ 
(۲) ۲ك JH‏ ۱ کسیداز y AS‏ كس AM‏ 
ap allege‏ ۱ کسیجین حامض خليك 


وبتضح ما تقدم أنكل ٩۲‏ جزء من d‏ تنتج ۱۲۰ جزء JU‏ 03 من حامض اليك 
وعلى ذلك يت كل ۰ جزء من السکر الأاحادی ,١ه‏ جزء من كحول الايثيل ثم ٦ر۹٦‏ 
oe‏ من حامض GDN‏ ولا كان المقدار AGLI‏ س الكحول الذى عکن ae]‏ علا من 
كل ۱۰۰ جزءمن السكر الا حادى هو £o‏ — اعجزء فقط . فان وزن حامض الخليك الذى 
Se‏ [نتاجه WA JUL‏ من كل ۱۰۰ جزء من السکر الاحادی بتراوح فقط بين .ه - ۵ وجز. 


— vt^ — 


( تبعا للفقد فى (gatti‏ وعلى ذلك a‏ عند تحضير الل تار يا استعال Shi Ka Jie‏ 
درجات من KA‏ مضاعفة لدرجات تركيز حامض UE‏ اال EWI‏ معنى أن احلول 
السکری الذی حتوی على ۱۰ بر: منسكر أحادى ( أو مره (SUM‏ ينتج خلاحتوی 
على ممه حامض خليك clu ai‏ والذی S98‏ على م V.‏ من AL‏ احادی )5 من 
سکر ثثانی ) بنتج خلا حتوى على عم حامض خليك تقريبا . 

ad,‏ عرف التخهر SUL‏ منذ أمد SEY gb‏ تحدیده » غير أنتفاصيلهالمتعاقة بالا كسدة 
لم تعرف [لاخلالالقرن‌التاسع E-‏ فأطلق ترسون 
(Persoon)‏ فعام ۲ iK VAY‏ ميكودرما ) أىالغشاء 
Je (bla‏ الغشاء الت‌کون فوقسطم الثبیذ والجعة 
عند تعرضها لابواء NS‏ 9 شرح رزیایوس 
Berzelius )‏ ( فى عام ۱۸۲۹ ۶ل غشاء J=! e‏ 
"A‏ مساعد م سكن (Kützing) EIS‏ 
Y‏ عام ۱۸۳۷ من‌وصف LALI‏ الدقيمة اطرنبه ق 
سلاسل الموجودة بالغشاء "T exl‏ کطحالب 





Mycodérma vini 


ومماها ) (Liebig) c c ^£ ( Uvula aceti‏ 
فى عام ۸۳۹ JE‏ & تأ aS‏ الکحول إلى حاهض خليك « تم وضع باستورق ewe‏ 
Mycoderma aceti)‏ ( لادلا على Mycoderma vini) Yl» « Xie yt so AUS‏ ( 
لادلالة على الغشاء 0 فوق سطح عصير العئب التخمر » وأن الأول als‏ على الثانى 
حيث يقتصر موه على الحا ليل الكحولة بعد Aal‏ تخمرها > وعارض sly‏ ستاك (Stack)‏ 
Caarels)‏ القائل بعلاقة تلك الاحیاء بالبكتريا . 
ولقد بطل علميا استعال IIS‏ الميسكودرما للدلالة على بكتريا حامض الخليك متذعام ٠۸۷۸‏ 
عند ماتمكنهانسن (Hansen)‏ من Sls]‏ عدم علاقة الیکودرما ( الخيرة الكاذبة ) LAG‏ 
حامض الخليك » على أساس أن الآولى خمائر كاذبة GU,‏ بکتریا , وتكن من فصل ثلاث 
سلالات متنوعة لهذه AS‏ | عرفها بالاسماء الانبة ۰ ( Bacterium4( Bacterium aceti‏ ( 
Pasteurianum)‏ د ob (Bacterium Kützingianum)‏ كلا Va‏ تختلف عن الأخرى 
فى الشكل المورفولوجى Pls‏ ولاتزال حى الوقت الحاضر تطاق كامة الميكودرما فى بعض 
مصانع الل بدلا عن البكتريا وهو تعريف خطأ e‏ وتنحصر الانواع الرئيسية لبكتريا 
حامض الخليك al‏ : 


— Viv — 


Bacterium aceti ( Hensen ) — ١‏ :وهی بكتريا عصو Eei‏ بتراوح طوها بين 
میکرون واحد Eo og Sees‏ لاضيق اللوعی فى متتصفما > وترقد فى صفوف موازبة 
مكونة اسلاسل (Chains)‏ فالغشاء الا (Mother of Vinegar) J> el Ba all‏ الذى 
بتميز بنمومة ملءسه ومیوعته وتعرقه i‏ ویتکون عادة فوق مطح الحا لل المتخمرة ( وف الخل 
KN‏ غير المعقم ) بعد انقضاء يوم عايبأ من حين تعرضما لاوواء الجوى فى درجة قدرها ۳۵" 
at‏ وتکون اليكتريا عند aU]‏ بيثات الجيلانين جموعات as‏ الشطح شمعية الأون 
ذات حواف غير مفصصة كا قد OU‏ جموعات dad‏ الشکل . 

Bacterium Pasteurianum (Hansen) — Y‏ : ره بکتر با أ کر em‏ عن النوع 
الاول وشكلبا خيطى blob x‏ أبضاً فى سلاسل على حالة صفوف. متوازية " ونكون 
عند [عانما فى بيثات الجبلاتن مجموعات أصغر حجا Ve‏ تكو نه السابقة « ويتلون غلاف 
خلاياها الجیلاتبی بالزرقة عثد صبغه <اول اليود خلاف الاو الى لا تتلون . 


iS XM A = ak 
MEDIE re OCS, 
E مه مد‎ m 





Bacterium Pasteurianum Bacterium aceti 
(Hansen) {Hansen) 


. وخلاياها تشه خلايا النوع الأول‎ : Bacterium Kiitzingianum (Hansen) — Y 
وتختلف عنما فى وجودها على حالة منفردة أو زوجية أى غير مرتية فى سلاسل؛ ولا ختاف‎ 
ویتلون‎ e الخاطى عن مثيله للذوع الأول إلا فى تسلقه لجدران الأوانى المعبأة بالخل‎ gus 
. بالزرقة عند صبغه عحاول الود‎ ial غلاف خلاباها‎ 





Bacterium Külizipgianum (Hansen 


) 
Bacterium xylinum (Brown) — £‏ : وتكون خلاياها غشاء سليلوزيا ممیکا As‏ 


ويتلون غلاف خلاباها الجلاتیی بالررقة عند معاملته محامض الكر يتيك وصبغه ءحلول 


— VÍA — 


لبود ؛ وتمبز هذه الیکتریا بأ كسدتما لكحول Jo gA‏ إلى حامض sa yy‏ نيك دون کحول 
LAN‏ والامبل وتمائل فى هذه الخاصية التوع الأول . 
Bacterium industrium (Henneberg) — e‏ : وشکبا عصوى راوح طوضا بين 

۳,6 — ۲۰ ميكرون ٠‏ وعرضما بين وه سس TEF eA‏ ۰ و تبلخ درجة dl‏ ارة ML‏ 
لفوها ۲۵ ° y‏ . 

S$ grat "cr : Bacillus oxydans (Henneberg) — 1‏ پتراوح LÀ gb‏ بين 
۷,4 — ۲,۷ میکرون » ove go‏ ۰,۸ -- ۱ ميكرون » وتسكون غشاء مخاطيارقيقاً يتاون 
بالزرقة عند صبفه »لول اليود . ۱ 

(UM فى صناعة‎ ull d واستخدم‎ : Bacillus acetigenus (Henneberg) — v 
ناعم بتکون من السلياوز , و بتاون بالزرقة‎ GY s عن الا نواع الأخرى‎ Paty 
Seal ءحلول‎ dane عند‎ 

id pvt حکسد نما‎ ie سر‎ jas : Bacillus Orleanensis (Henneberg) — A 

وتكون غلافا خشنا للغاية بصقل سطحه عند ما يقدم عرده » والباس.لوس خلايا عصوية 
صفيرة ,تراوح طوفا بين هرا — ۲,۵ TOP‏ وعرضبا بین ٤ه‏ — ورء میگرون ؛ ثم 
بزداد pm ur M sb‏ خيطى الشكل . وتتراوح درجة الحرارة boy EN‏ بين ^v.‏ — مم 
cd sie‏ و عتنم عوها فى درجة °۸ مثوية و کذا ۳۹" مئوية , ولایتاون غلافبا محلول اليود . 

V» VE TM Bacillus Schützenbachii (Henneberg) — 4‏ عصوية مستطيلة 
أو بيضاوية منفردة أو فى سلاسل . ويتراوح طوطا بين Oa Ke ۲,4 - ١,‏ وعرضها بين 
وه س ره Wore ole Ys ٠ 03 Soa‏ محلول البود : 

Bacillus vini acetati (Henneberg) — ۰‏ : وتکون غلافا غير صلب ويؤدى عوها 
إلى تعکر السائل فى ميدأ الآمر ' tars‏ طوفا بین ۱ س ۲ ميكرون ٠‏ وعرضمأ Zt‏ 
ميكرون ei‏ فى درجة تتراوح بين Ma gt cs ge es Lo‏ فى درجة موية . 

: اتختلفة لبكتريا حامض الخليك هى‎ pl العوامل الرئيسية المتعلقة بتمو الا‎ els 

١‏ الا كسيجين : وهو عامل مهم نظراً لعدم مو هذه البكتريا إلا فى وجود الوا 
ی تقو كه dusk‏ وش کر iue Jac.‏ واحد منها مع ١,‏ جرام من غاز 
الآ كسجين . 

y‏ درچه الخرارة : PET ^v , be yl! des»‏ درجات abl‏ الادنی بين 


- ۷4 — 


{h a "۳۳ — vo موب , (عادة بین‎ ^g بةفىحين تبلغ در جة اطر ارة القصوى.‎ gay m 

۳ ترکیز الکحو ل با خالل المتخمرة : ace‏ عادة و وتکاثر هذه البكتر با عندار تفاع 
ترك الکحول فى INA!‏ الکحولية i vege‏ وف‌هذه الحالةيشتد بط التخمر الخليكو قد 
لايتكون غشاء ام اذل .€ 2 D ie‏ الكحول و تتکون الدم‌یدات غي ركاملة ومواد آخری 
bal Chi ablah Le on,‏ المضمية . 

وتحتفظ الیکتریا بنشاطها عند مالاءزيد ركز الکحول عن »و م uam OSS‏ 
الا ثراث مع حامض الليك؛ وبزداد ننکون الاثیر ات عند بط التخمرا ليك . وكذا عند 
انخفاض ترکیز الكدول إلى مقدار پتراوح بين ١‏ م مر SW)‏ الجزء الآخر من 
الكحول الى حامض خايك ) » و تقوم SUAS‏ هذه aM‏ بتحليل الأثيرات .€ قد تحال 
فى النباية حامض اليك o SEM‏ الى ماء وغاز GU‏ أ كسيد os SO‏ للمعادلة الآنية: 


۱۵۲ ۱ سح‎ [tpe peu 
the dp AL m i oe دامض لاك ا لم اوه‎ 


Gd,‏ هذه الحالة , يضاف قدر Cele‏ من محلول Jys‏ جديد ال الحاول المتخمر 
e‏ غر أن مصانع JH‏ توقف عادة عماية التخمر عند ما ,نخفض تركيز الکحول بالجلول 
المستعمل إلى ZY ١‏ | 

۽ - تركميز حامض الخليك بالخل :تنم نمو البکتریا عند ارتفاع تركز حامض CLI‏ 
J Jat‏ المتخمر خلكياً عن Lt ٠‏ 

ه — القوة الهيوية للبكتريا : بقتصر على استخدام الیکتریا التشطة الفعالة » وتتوقف 
فوتها الحيوية على مقدار الرطوبة بالييئة وتركيز الکحول ودرجة الرارة والهواء الجوى؛ 
وعلى العموم تحتفظ هذه اليكتريا بقوتها الحيوية ak gb ial‏ قد تصل عشرسنوات فى الحا ليل 
aca‏ با لعتاصر الغذائيةالى تتطلیبا الیک‌تریا , ولمدة OM‏ شوورق درجات الحرارة العادية فى 
البيئات الجافة وائنى عشر فى درجة Oy‏ مدوية فى lad)‏ الجافة أيضاً . 


do السائل‎ pas 
ثم‎ i ااصامة کالیلح بعد فصل الثذوى‎ i الثار‎ E 0 JAn e & جرس 8 العهير‎ 
باح لول و خفف‎ A. تغطى بقدر متاسب من لاه وتغلى نصف ساعة ثم تصفی ۰ ويقدر‎ 
با لاء حى ا لحد المطلوب . کا قد يضاف اليه مقدار من أحد السكر بات الرخيصة وخصوصاً عند‎ 


NESS الخل من مار لم يكتمل‎ nad 


— Mu — 


وتحضر المحاليل السكرية من المنتجات النشوية كالبطاطس lag‏ مائيا esl‏ الديستاز 
أو بأحد الاحاض المعدنية المخففة . وتتلخص العملية الآولى فى طبخ الذار dos sell‏ بالخرارة 
ا مر ii‏ نحت ضفظ جوى مر امع أو بالماء فى درجة OL‏ أو بالبخار الحى ثم تمر بدالعجينة 
الكو نة الى درجة ۰+" منوية Maz‏ بطحين المولت مواقم Yo — Y‏ ومزجها pilose‏ 
تحول النشاء الى سكر ملتوز ثم مخفف Wh‏ حنی درجة التر كيز المطلوبة. 


alae) اشطة ) قبل‎ Ai على خميرة‎ yx بادىء ( أى محلول متخمر‎ pat x 
امحلول السكرى » ويستخدم البادی» بواقع عشر حجم امحلول » بعنى أن يضاف خمسون لا‎ 
من بادىء حديث التحضير (۳ - أيام ) الى كل ۰.ه لتر من انحلول السكرى أو عصير‎ 
وأيام ویضاف الى . .0ه لتر من احلول او‎ — pial ax ثم يترك المخلوط‎ aS Ui 
& خماثر كاذبة أخرى غير مرغو‎ M ais ةالمستخدمة‎ pall العصير وهكذا , وراعی تغییر‎ 
AS أثناء العمل عند استعمال مار فاسدة من الفا‎ 
لاو بای که‎ bon ss s 
& vc على ااتخمرالکحول .4 يجب‎ oy 
li. السائل التخمر من وقت لاخر وتقلیبه‎ 
بط. التخمر‎ anib فاذا‎ . o Acl! لطرد الغاز‎ 
جب نقل السائل إلى احواض أخرى‎ «et 
وطرد كر قدر من‎ cup Gui وبذاك‎ 
به . كذلك يجب خفض‎ x AM العازات‎ 
درجة <رارة احلول التخمر عند ارتفاعبا عن‎ 





Ae ٠‏ ( ۲۲۷ مثوية )2 ويرجع هذا 
الادتفاع الجرارى الىتحلل السكريات لکحول » pe‏ 

و ولد الجرام الو احد من سکر الجلوکوز ۱۲۰ سعراً صغبراًء کا يؤدى احلال الجرام الواحد 
ata‏ الى رفع درچه <رارة ۱.۰ faci‏ ماعب من JJ‏ 1,7 ° دونه si)‏ ۳,۱۱۹ ° 
ex (iird‏ التخمر تماما عند ارتفاع الحرارة الى ۳۵ — ladu yei ga? ga o‏ هذا 
الار تفاع مو LAK‏ حاءض eil‏ دل اکال ته ٠ ol I‏ ويتم التبريد kelio‏ بامر از 
امخلول المتخمر داخل أنابيب حازونة مزدوجة الجدران تعد MAE‏ 05.9 والخارجية لرود 


ماء بارد » ور اعی كذلك رفم درچه حرارة الجو الداخلى لحجرات التخمر الكحولى عند 


— Vol — 


EAR اليخار الساخن المار خلال‎ dlls (3 eam و نسم‎ ‘ rp vr — 7 عن‎ (olisi 
. كورة‎ Al ات‎ abl iua مواضع‎ T eue للنسخین‎ 

وبحب aks‏ آحواض التخمر الكحولى جردا قبل البد. بالعمل لتخلص منجميع أنواع 
ALI sale LAS‏ وحامض اللا كرك HF‏ غير المرغو به والفطريات 2 واس خدم 
what Jas Laut d‏ من الصودا الكارية ) قو Vg 3l» la pred e ( V.‏ كسد 
الکریت . كذلك تفضل معاملة جيم الاجوزة العدة مرس الفا كبة وعصرها ونقل عصيرها 
البوتاسيوم أو ۳ - ؛ أوقيات BL‏ من ثانىأ hater SILT‏ الو احدمن الثارامهروسة 
أو لكل ٩.۰.۰‏ لتر من الحلول العد للتخمرء وقد (Cruess, Zion and Sefredi) =P)‏ ف 
عام ۱۹۱۵ تأثير هذه المعاملة على التخمر وتفييط ثانی کید الکربت عو الاحياء غير 
المرغوبة و تنشیط التخمر ii‏ 


Joe,‏ بالسوائل الم 


oan‏ الکحول باح اليل الكحواية بواسطة الوزن أو الحجم أو Joa‏ الکحول" 
Proof Spirit )‏ فثلا ]13 مزج خسون لترأ من الکحول ااطلق مخمسين لترأ من AM‏ 
Ole hali‏ احلول الكحولى SF eu‏ على Oe‏ 4 من الل تەر ام ما c 15), ‘ ler‏ 
خمسون رطلا من الکحول ااطلق عخمسين رطلا من الماء المقطر فان الحلول الك<ولى £V‏ 
محنوی على ۰ ب من الكحول تقر ببا Naa‏ 


ويعرف دليل الكدول على وجه التقریب 6G‏ نصف درجة التركز الماوية للکول فى 
محلول ك<ولى ما Cas‏ على أساس الحجم .و عکن تعر ax‏ على وجه أدق بأن احاول االك<ولى 
الفوذجی ) (Proof‏ هر ماکان بزن LE‏ من حجم مساو له من الاء ‏ ویترکب هذا £A‏ 
وزنا من pom Liar £A, YA‏ زالذىت بلغ کثافته وسور ) + ۵۰,۷۲ 
جزيئا بالوزن من الماء المقطر , ویترکب الحلول الكحولى الفوذجى حجا هن ov Ve‏ جزيئا 
بالحجم منكحول AY‏ ل هجرد جزیئا بالحجم من AM‏ القطر » وأنه رغا عن أن 
بجموع هذين الرقينيزيد فى قيمته عن الرقم ۰۰ إلا أن «جموع أحجاءها تکون فى الواقع 
tt‏ جزء بالحجم على وجه الدقة » ويرجع سبب هذا الاختلاف فالقيمتيز الى انتشارجز یثات 
الكحول ف المسافات البيئة لجزيئات الاء . 


— NoY — 


وتوجد عدة طرق لتقدر النسبة الموية للكحول ف السوائل ا اتخمرة والكحولية ويتطلب 
مضیا cel‏ الدقة ااام عند التقدیر ووقت ويل pa GIS‏ الوزن التوعئ. ب 
الكثافة أو بالريفرا کتومتر أو بطرق IS‏ مستفيضة كأ كسدة الكحول إلىحامض خليك 
ثم تقدير الجوضة باحلول gah‏ المنكون » فى حين sus‏ البعض الآخر بالبساطة وسپولة 
الاستعال وسرعة العمل Le‏ قد لابتطلب أكثر من عشر دقائق paid‏ تركيز اللكحول 
باحالیل cm)‏ 

: SWC الطرق المهمة المستخدمة لتقدر الكحول باحالیل الكحو لية إلى قسمین‎ eis 

۱ — استخدامالايدرومترات وأهمرااءدرومتر ترالز ( Tralles‏ ) .ویشبه‌الایدرومترات 
الميستخدمة لتقدير السكر أو الملح فى احالیل السكرية أو الماحية . 

yY‏ — استخدام جماز (Joseph Long'S alcoholometer ) E)‏ أو أى جهاز آخر 
مائل له . 


أولا ‏ ابدرومتر ترالز : وندل قراءته على عدد الاجزاء من الكحول المطلق الموجودة 
بالسائل الختير وذلك على أساس الحجم » ولا کان‌ترکیز اتحالیل بتوقف الى حد كبر على درجة 
y»‏ الجو فان استخدام هذا الابذر و متر تطلب ‘ للحصول على نتائج حقيقية JW pe‏ 
الکو له 3 درجة goa e (er fe^.) 4 yaa ° 9,1 la yas‏ 403 القراءة ks lace‏ 
درجات الرارة عن الدرجة السابقة . gar‏ أنه يتأتى إضافة رقم تصحیح إلى قيمة القراءة 
من فمه القراءة المستخرجة d d» Jas‏ درجة hy‏ عن الدر dw LI dm‏ 5 


وببين الجدولان الا تیان أرقامالتصحرم الى يحب a]‏ أو طرحبا من قراءات الحاليل 
"s‏ لية التيرة للحصول على درجة التركيز الحقيقية فى درجة قدرها irh ٩٩۰‏ » ويبين 
العمود )1( تركيز الكحول ل i) Ju‏ مبيئة على أساس النسبة المئوية er‏ ويبين 
العمود )=( فى Ja‏ الأول درجات الحرارة iie all‏ اللازم إضافتها « وف الجدو QUII)‏ 
درجات الحرارة الفرنهيتية اللازم طرحبا إلى أو من النسبة المثوية المتحصل عليها فى درجة تقل 
عن .+" hing‏ أو تزید عنما . 


ويبين ااجدول GY‏ قيمة التصحيح S‏ الحاليل الكدولية عند انخفاض حرارتها 
عن ۹۰ فرهمنية : 


uv 


VET 
V, 10 
V,oVo 
A,\ 
۸۲ Yo 
A, Vo 
۹ 
۹,۵ 
۱۰۱۵ 


س 


| Wo 
| 
| 4| 
wl 
ay | 
qf | 
۹٩ 0 
E 
av | 


— yor — 





} ب 
at [av — ov:‏ 
o Yo | 1۷ - ۳ |‏ 
VY — ۸‏ 0,0 
[VV — NE)‏ 1۰۷۵ 
VA‏ — ١٠م‏ !أ 1,۳ 
T,o0Y0 | AX — A‏ 
AT — ar‏ | ۷۵و 
«Vo ۱ AN‏ 
VY | AA |‏ 





نا 


ot 
o, \ VO 
tvyro 
0 
£.YVo 
£,0 
£,VYo 
£,40 


0,1 Vo 


! 


Y ! 

۲۲ 

۳۳ 
YY — Yt 
۳ — YA 
.ع‎ — ۵ 
t£ — £ 
{4 — fo 


o1 — o* 


| 





وببين Vahl‏ قيمة التصحيم لترکز احالیل الکحولية عند ارتفاع حرارتها عن 





ZU PE 
بت‎ ۱ w j — | 
vo A^ 1,40 9€o0—cY| ۵ Y! 
۰۷۵و‎ |٩۱ — ٩۰ | ۵۱۷۲۵ | 10 — olj ۵ ۳۲ 
۷۵ -- 45] o,f TAR WR, كوه‎ YY 
۷10 4o ٩۹6۱ وككره‎ ] ۷ — 114] Jive Yt 
۸,۱ S اج‎ ۱ O,AO ۷۸ — Yo] ۰۵ ۲۲۱ — Yo 
۸,۳ ۰ ۹۸ ۹۱۰۷۵ [AY — VÀ. ۷۲۵ [TA — ۷ 
٩و)‎ ۵ ۹۹ 1,۳ Ao — AY] f,o mh ۹ 
4,4 ۱۰۰ 1۵۲۵ |AA — AT] 2۱۷۲۵ |۵۲ — ۷ 





م 








ونذکر فيا یل ys‏ لشرح طريقة اتم ال الجدو لين السا بقين : 
إذا كان ترکیز الكحول فى محاول كحولى اختتر فى درجة ۽ air‏ فا هى 
درچه azat) LE‏ ؟ 


Abb درجه‎ ٠١ = £o — eom بين درجی اطرارة‎ DA”. 


وعند البحث ف الجدول الأول a£.‏ أن العدد lab‏ لارقم . ۽ ف العمود | هو الرقم 


ویدل ذلك على ضرورة زيادة تركيز الکحول درجة واحدة لكل go‏ درجات فرميتية . 


— Vot — 





"T : ١*١ 
Air ٥ SSF درجات‎ vY = : 


وعل ذلك OSS‏ القراءة الحقيقية فى درجة .1 فر تة E‏ ۳,۳ مع بره 


- جب إضانة‎ n 


J! KG ege جراز لونج لتقدير الکحول : ویشمل نوعین » بين الأول‎ — Ut 
. جداول معينة لمرفة قيمته » ويفضل النوع الآول‎ GU الكحوابة مباشرة و یتطلب‎ Jt 

وتتوقف à‏ تقدير الکحول هذا الجباز على قباس درجات غليان MH‏ الكو A)‏ 
الختلفة وتبلغ درجة غليان الماء المقطر تحت الضغط الجوى العادى ۱۰۰" متوية و تنخ ض عن 
ذلك عند مزج "E A‏ متدو عه i‏ منالكدول > ولقدروعىعند تصمم هذا Jas Cm‏ غير 
درجات Olle‏ احالیل على وجه عام GIs‏ الضغط الجوى ومقدار المواد الصابة 
الذائية » وضع تمديلات مناسية بتدر E‏ المقياس لبان تركز J jS‏ مباشرة ٠‏ فم لسخين 
امحالیل للغليان تحت الضغط الجرى العادى و ف se‏ ااتصاتدة فى مكف خاص 
متصل بالجراز . ثم را بل مع اعتبار درجة غليان الماء المقطر ( تحت 
الضغط seal Pn‏ قبل القيام بالاختيار مباشرة ) كأساس للقارنة . 


وراعى » عند تقدر SG‏ الكحول بالسوائل الكدواية احتوية عل مقدار منخفض من 
الکحو ل 55 BIL)‏ كالييرة ial ar e‏ مماثيرة بالج باز وتقدر درجة الغليان مباشرة م 
مقارنتها بدرچه غلان الماء المقطر LV‏ بأزنفسه « els‏ ی فی‌حا له P‏ على مقدا رمر تفع 





رم تفصییی از او نج 


— Yoo — 


من caat 2445 dels PS‏ تقطير Yas‏ ملسمل فت من pEr dad AL al‏ 
Ji‏ اند من المواد الصلية الذائية ثم يقدر الکحول بالسائل المفطر وعکن فى هذه Ul‏ 
P‏ احعول على e ii gu‏ بتخفيف Jo E 24s‏ إلى ضعف حجمیا ALL‏ 
hil‏ وتقدير الكحول بامحارل امحغف . 


طريقة الاستعال : وتتاخص فما یاف : 


. با لجهاز‎ ۳ aa) Tr db ی قد‎ VY) | Av سب سل الستودع بالماء لازالة‎ ) 
بر‎ 3 Ss t p x jai! zu با ام .یط هن‎ =< Sia thes Oe p — Y 
eher 4 BEL “م يصب‎ i AS ی‎ ixill dh ۳۹ pe هذا الحجم هن اللاء استخد ام‎ 
IO 0 ۷ 1 5 1 

iss 3 lO aldi AA مع‎ Aa eS a3 Jal بالغطاء‎ pir iml Qs و‎ 
8 ^ den حدر‎ 

‘ P» الطاط الى دما اقهمن‎ lau ue إحكام‎ hc a i أ رهو ومس‎ ca — ۳ 
c^ عسهار عاوى‎ Aa ال مو‎ uua da c غله‎ AM num ^ من‎ 5 zj zi aza! La 


Pun‏ ب من aal‏ | ۳ لط رة ( المدرجة إلى ندر ين آحدها ین رکز الول بالوزن 


وا - خر باخجم ( ۲ 


۽ ملا املكف بالماء ر ماء الصفيور ) إلى دون ly‏ العلوية يستيمتر واحد ,وب 
حفظ الماءفى المك'ف بارداً تفیره من وقت إلى آخر حى JEY‏ سعة byt) ASA‏ 
الکحول عند ار تقاع حراز ته.. l‏ 

c Be — 4‏ ار تفاع عمود الر ثم فى الترمومتر Aule Alae‏ € 3 المسطرة 
المدرجة إلى أعلى أو إلى أسفل بااسمار الخاص حى ينطبق صفر التدریج مع AE‏ ارتفاع 
عمود الزئیی ثم ala‏ اللبب بعد ذلك . 

5 علا" المستودع anl GU‏ الختيرة بواقع Fale oe‏ مکعب ء بعدغسيل المستودع 
أولا بالائل الکحول ‏ ثم تغل العينة وتقدر daz‏ غلبالما ويقرأ ما de Gila‏ التدريج 
وتدل القراءة فى هذه الحالة على نسبة الكحول بالعيتة التيرة . 

باب براع عن , عند استعال الجباز دة تزید عن ساعة واحدة لتمدد aul‏ اختبار 
نقطة غليان الماء المقطر من وقت إلى آخر خوفاً س تغير قيمة الضغط اجوی . 

. من العمل‎ Ag الا‎ Cac المقطر‎ AML المستودع‎ jen — A 


— NO — 


: je tenu n 
قواعدها وعدم تطلب | خيرة عملية واسهة . وبشدة بطنما‎ blun ye ة العهد و‎ acd وهی‎ 
وتصلح‎ ٠ عن الطريقة السريعة و تقل صفات الل المحضر ما عن احضر بالطريقة الاخرى‎ 

هذه الطريقة اصناعه الل ب لنازل p‏ لا تخفاض Age i] ae‏ 
ولاختلف هذه الناريقة عن ii b‏ أو لياس (Orleans Process)‏ الفراسية الا فى 
بضع تفاصیل , والاصل ق الطر مه ال رة nas‏ ال من das Jatt‏ وشوین الرامیل 
داخل مراد نحت الادض و ظ بم الحواء المار الما بفتحات فوسةوة با وأنواما > والحرارة 
بامرار ماء‌ساخن إلى درجة ٩۳۰‏ مثوية ( ۸٩‏ فر ميتية )فى Cull‏ معدة طذا الغرض » و a‏ 
احتفظت منطقة آورلیانس بطریةتارغماً عن Ve ee‏ وابتکار الطريقة السريعة نقاراً اعدم 
أ كسدة الاخبرة لکخول dad‏ عند اخفاض تركيزه عن yo‏ بره وحاجته فى الحالة i‏ 
لاضابة مواد aL‏ و آزو تة أى إلى AE Jt cb Jib dat) ase‏ عن خل 
النبيذ الذى يقتصر onas‏ على الطريقة الابقة . 





منالمين للیسار : برميل خشی عادى فدكانة ass‏ لاتخمر الكحولى فبرهيل ue utm‏ لصناعةالحل 
و شکون جپاز الطريقة البطيئة من برمیلخشی مقفل "تراوح سعته بين £e‏ — ۷۲۰۰ لترأ 
تحتوى فتحته العلوية ( الجانبية Je‏ ) على قطعة من ل 
الفلين تمر خلاها أنبوية من الرجاجملتوية الطرف( آحیانا) 
وتر إلى البرميل حتى تنفمس تحت سطح السائل التخهر 
عند ملء الرميل به بدون أن بلاصق طرفبا السفلى جدران 
البرميل وبرضع بطرفها العاوى الخارجى قم زجاجى يعد 





Sor) Ji fa ae‏ خشى مجهز 
لصب السائل المتخمر وإمراره إلى داخل الرميل حى f^?‏ ۳۹ ىو 


— Yoy — 


بتيسر صب السائل المتخمر إلى داخل المرميل بدون إتلاف غشاء أم ال عند تکونه على 
مطح السائل انتخمر . تم تيت لاجماز أو بة زجاجية ملتوية لبان حجم السائل بالبرميل » 
و cas‏ با لمر ميل ق موضعين ojad 5 QUx3 gile‏ خمسة ستدمترات je‏ ارتفاعین 
crake‏ فوف مستوی ار تا Gill!‏ داخله . ثم تغطى الفتحتان بقطءتين من السلك الدقیق 
ball de> p‏ إلى ۳ Ja‏ ارور ME M‏ داخل اجراز وا نكساره على حالة زاوية 
ao > Ail.‏ الساثل edu aul‏ کسچت النی تطمه الا کدة. 

وتلخص طريقة استعاله فى مله نصف أو لث حجمه بسائل كدحول کال PPA”‏ 
axi‏ الذى م » E de dus x Hal grt‏ ضاف اه خل غير eam‏ أى کر 
aded‏ کش سال Spf‏ ۰ به من حجمه ویترلك امرمیل بعد ذلك فى 
حجرة تبلغ حرارتما p‏ مثوية n pode‏ الكحول Le‏ الك<ولى إلى 
حامض ELLE‏ » وتتراوح المدة الى Ml‏ تگون الل بين g‏ واحد وستة UE‏ ويفصل 


من الججم الوجود الربع أو الخمس و یموض‌بسائل کحول‌جدید وتکرر العماية باستمرار . 


: Je! ce ons o 

cr‏ الباحث Schützentach ) BUY)‏ )ف عام ۱۸۲۳ و استخدم فى VU‏ و بعض 
البلدان uz‏ صناعةي الال من dy)‏ وقد أدخات إلى انجاترا لتحضير الخل من 
A!‏ لت بعد تعد la she Ala... c‏ 6 و «شلمه 3 oda Aul‏ الطر Az‏ من فرلا Ls AY‏ إذ 

كانت تعمل dein p‏ فى الآولى منذ عام 12۷۰ . 
sly Ko‏ الستخدمیالعتادمن اسطوانه iath‏ مصنوعة من 
المستعمل بین ۰-۸ وصة و.١‏ ب ۽ ead‏ فى الطول . وتکون 
من ثلااك bs 5 DIT‏ الوسطی ما € Ar l.c de less. NY‏ 
شب جد كالءززى کا ود a Lu‏ ألذرة Af.‏ ود (oA‏ 
قطع الفحم Gael‏ والكرك فى تحضير الل المقطر من الكحول ؛ 
Q^‏ سطح aL‏ انقصوره الو سطى من ور صان خشبین VE‏ 
شوب (e de‏ و#توىالةمصورة العارا على جباز صعيرة صم eo‏ 
حراز الطر ån pal: 4a‏ 


التوزيع الرئيسية فى نوعين ۰ OS‏ القدیم منهما من آنبوة TN‏ امناءة الخل 





VOA —‏ — 
متعامدتین فى منتصفبما ) BU site‏ مواضع عديدة » وتتحرك أفقيا حول محورها الوسطى 
الطاط الصلب ‘ Lai bay 2x‏ عند سقوط Jkl‏ بفعل الجاذبة i‏ ومروره 
MES‏ وتقوم بدلك بوزیع احلول فوق الادة Sy 52222) XJUL‏ الوسطی . وتعرف هذه 





C» موزع‎ 


ca VI‏ بالرشاشات (Sparge)‏ ولاتختاف فى lo Bi‏ عن ااستعملة فى رش السطحات 
الخضراء وقد تتصل بسیفونات daz)‏ مقدار السائل الذى بحب eol]‏ فى وقت nee‏ آ لا 
وبدون حاجة إلى مراقبة عملية » وتتکون أجرزة التوزيع الحديئة من أحواض Rate‏ ذات 
لا نه أضلاع (Trough)‏ صل blaan‏ ايا فى ضلعمنها > والشيه بدا لات‌ساه الری ااستخدمة 
عصر غير أنها غير مزدوجة , ويقام هذا اللوع من الوزعات فوق منتصف الةرص العلوی 
للةصورة الوسطی وق أسفل مسقط احلول الكحولى » e pad‏ جانب cate‏ عنده‌رورالسائل 
الأخير » حى برتفم به إلى حد يثقله فيتحرك ناحية جانبه الثقيل ویسکب السائل all‏ به 
فوق نصف سطح المادة المالاة لاجباز . وعتلىء فى نفس الوقت النصف GUI‏ بالسائل 
ويتحرك كذلك عند اءتلائه C.‏ له فوق مطح النصف الاخر من المادة DU‏ وهكذا | 
وتکون المقصورة الثالثة , السفلية » من فراغ Ja oo ial ua je dos‏ للاقصورةالوسطى 
one y‏ من أسفل قرص صامت ‏ و تقوم هذه القصورة کجمع عام للخل OSL‏ 

و تتوقف نظرية العمل مذا oll‏ على ous‏ ااو اد الما نة مطح كبير المساحة إلى حد 
V ETIN‏ حامض الخليك . بذات يتم اک اسار له 
خلال بضع دفائق › وراعی تزويدهبالهواء باستهرار باستخدام صمامات جا A‏ بالجباز تسمح 
بتفاذ الحواء دون السوائل » وينطلق عن كسدة الجرامالواحد من EV gS‏ ۲۵۰۰سعرا 
صغيراً من الحرارة ٠‏ ويؤدى ذلك إلى رفع درجة حرارة كل ۱۰۰ Faction‏ مكعب من الحلول 
الكحولى Ovo‏ متویف(ه عفر (Lar‏ » ولذلك بجحب خفض‌درجة حرارة الحاولعئد BAST‏ 


— yo — 


ویراعی gn "6۰ ole el Vo‏ روه LLY Ge (Lie PA‏ نشاط UGS‏ 
ويم الترید gi‏ سرعة مرور الحلول المتخمر ونفاذ المواء خلال اهاز » فضلاعنأ نه تسى 
بالا ملین السابقين تنظم Goyder E ree gs‏ حرارة الجو وموسم العمل » 
وحسن ble YU‏ ہا فى نطاق يقرب من ٣ ٠‏ مثو A4) e‏ فر (Ab‏ حيث بفقدالكحول 
aN,‏ بالتبخر عند ارتفاع الحرارة عنها فى حين ببطء التأكسد عند ارتفاعبا؛ ولذلك 
Sue Re d aa‏ اك فاعة الووايا لدان رة ole‏ این تمرح كا نلا كل 


. للجراز‎ aula 


" 7 ژر‎ di 
: ای‎ ur | sll oai 


تفقد فى الطر بقة pall‏ يعة مقادير غير tte‏ من الکحول وحامض eld‏ ( بالتبخر ) | 
وغاز ثانى أ oy Fas‏ وماء ( بالا كسدة ) Ke LO Abg DT‏ نات 
احلول ise 2l‏ واحتفاظ 431 0 النبای ( ال ( Jd aae‏ » ویتج 
نظرياً الجرام الواحد من الکحول ۱,۳۰4 جراماً من حامض SAL‏ » غير أنه لايتستى 
علا chil‏ أ NY 1 o^ PUT‏ جراما من n alll‏ وتؤدىسرعة dt "T‏ اءباحلولالکحوی 
إلى أ کسدته إلى غاز ثانى أ كسيد by CU‏ وماء » ولذلك براعی داعا تعديل سرعة مرور 
الحلول تبعاً لسرعة AN‏ الهوائى الستخدم فى الأ کسدة » وجب اختيار تركيز الكحول 
وحامض الخليك باجماز مس وقت إلى آخر , الأول c£ J she‏ والثانی بالتعادل بمحلول 
قلوى pte‏ آساسی . 


< RM 


و بقصد به تخز ین الل بعد #ضيره (وخصوصاً بالطريقة السريعة ) لمدةمنالوةت JEY‏ 
عن ست شیور ہی Aii: 4 n Jess‏ طعمه e vas‏ عن عض الكدوليات 
والاسيتالد ميد وبعض الأحماض e‏ وتنحصر التغيرات الكمائة JL Roa JE‏ عند التخزین 
فى نمكوين اسيتات EY‏ ومركيات أخرى تکسبه IG‏ مقبولة > وراعی إحكام أوانى 
التخرين les‏ للتبخر . 

ولابتطلب الل الحضر بااطريقة البطيئة التخزن انعتیقه , فان بطء العملية الى تتراوح 
عادة بين شبر — ۱۲ شبر تكفل ١‏ کال ااتغيرات LENIN iM‏ 


— Vt. — 








EAE ال احضم بااطر‎ nsi 


3. iale) عن الآوانى‎ ize o MAD iat أحواض‎ n التخزن 3 راميل‎ Jai y 
. هن مام اطشب‎ Mss یتستی لارواء أن‎ Ge من الاوانی الصامتة‎ Wk ما‎ 


ارو وه : 
وتستخدم ذلك الطرقالىسبتق ذكرها Gly‏ عصير ASU‏ وبراعى داعاً عدم‌علامسة 
ال oou)‏ منماً VEU‏ ولذلك یکی UE‏ بطرق الترويق الطبيعية » ویفصل الى الرائق 
بالسيفرن ثم برشح خلال الالات الابدروليكية على شرط أن نکون pol fh‏ المعدنية غير 
قابلة لت کل . 


: T» 

aioe P. eid} من یکت با حامض‎ po dram y و‎ 4d لاحتفاظ الكل بعك برو‎ bu 
de فانه يجب بسترة‎ caule صفاء لون‎ Ku Lol لقوها غشاء‎ EA عند توفر العوامل‎ 
: وتستخدم فى ذلك‎ d AU لقتل جميع الأحياء‎ 

ذو السترة المستمرة والنسخين إلى درجة £e‏ ° فر Alp‏ عدة دقائق . 

۽ س البترة السريعة والسخين إلى درجة ۱۹۰ فر Sly jad dig‏ » ثم التتريد إلى 
ere‏ 

¢ — البسترة الحدودة و نسخین الرجاجات LY‏ المقفلة إلى درجة ١م(" dig A‏ عدة 
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دقائق » وبراعى فى النوعين الاوليين استخدام أجرزة مصتوعة Galen ge‏ مقاومة Joe KU‏ 
حامض AALI‏ و lati gai‏ المسدة ined‏ ) رامیل خشية عادة ) بالبخار الى JE‏ 
العمل مياشرة . 


: الماع‎ BUM 


* Glo ور‎ 

SPR 5 10 os s bod gba ane 
uH وهى ديدان أسطوانية الشكل‎ ٠ ( Leptodera oxophila ) eel يعرف‎ tae 
وجلدها آملس عدم اتقام غير هش » وبلغ طول الن كر مما ملليمتراً واحداً‎ ole بطرفی‎ 
klx وطول‎ ( Anguillula aceli ) e والثانى‎ > n | والانی درا مللیم‌تر‎ m 
. يقرب من ۱,۵ مللیمتر ولشبه السايقة‎ 

وتنسز على العموم YS E‏ الامامية والافية وانسیاما فى خركتها OVE‏ وتتکار 
غالا بالطیقات السطحية من‌الخل لاجم الارواء Ad rr NAG ar e‏ 
وحامض الخليك وگذا JH‏ وتقتل فى درجة ترارح بين ۰و۱" — (Ae A pos‏ 
وتلخص ضرر هذه آلدیدان فى فيزن لايك با حامض الخالك ف الاك اطواء و شيط 
ا بالال Leow‏ حى OSG ee‏ حاء‌ض الخليك فى التباية با » وتتحصر طرق مقاومتها 
فى تبخير الاجبزة بغاز SW‏ أ كسيد الکربت . 

x‏ حل el‏ : ويتميز بسرعة تكاثره tate Jolla el,‏ , وتقاوم أ كددة الکجول 
وتكون الخل JU‏ و تاعص ضرره فى غو بعض الاحیاء الدقيقة التعفئية فى أجسامه بعد 
موته وتعارض هذه الاحیاء مع عمل بكتريا حامض (LLL‏ وتتحصر طرق المقاومة فى 
تبخير aye Yh‏ الستعهلة بغاز GU‏ أ کسید الکر بت . 

۳ - ذباب ال : ويكثر ععظم مصانم الخل وتتحصر أم Drosophila J <i‏ ( 
funebris and D. cellaris )‏ وهی على وجه‌عام حشرات غير مرغوب فما نظرأ الا دران 
المتخلفة Yo‏ , و تحصر طرق الوقاية منها فى إحاطة قوب اشواء بأجمزة الخل :واد لزجة أو 
بتخطيتم! باش خفیف وتبخير الحجر عواد مهلك لما وإقامة ستاثر من gali Dea‏ الدقق 
بنو افذ وفتحات حجرات العمل نم دخوفا . 

۽ GUL OSS‏ عخاطية : وهی غشاء أم لخل و V‏ عند طول الاستيال و لملاجها 
تفسل الساحة بالاء ثم عحالیل من الکحول ثم بالخل من وقت إلى آخر  Eh Bie,‏ 


—NUY — 


معدل ثا بت بين المواء واحالل الكدو )2 المعدة للعمل » والمحافظة على dallas‏ الطیقات العلوية 
وق ناح | 

LU‏ ماو ا oa‏ ادل ال له كال 
تخمرها bog?‏ و تکاثرها . وتقاوم هذه الحالة بالتعيئة الكاملة أو باضافة Aide‏ رقیقة من زیت 
معدن متعادل (برافين ) فوق سطحبا . 

> - بكتريا حامض اللا AS‏ : وهى LAK‏ غير هوائية من الثوع الاختيارى , 
وتتعرض احالیل السكرية غير مكتملة التخمر الك-ولى bog?‏ وتكائرها وتکون حامض 
الل che‏ وتزشر عل الطمم Ay‏ وتعارض‌التخمر الخلیکی ر اها سات JD‏ 
التخمرة كدو U‏ غاز ثانى | کسید الکربت بواقم vo‏ - ۱۰۰ جزء فى المليون أو حامض 
الخلك بواقع و بز el, yc‏ استخدام بادئات نقية من الخاثر حى يتسنى حفظ التخمر 
الكحولى على dle‏ تشطة فمالة . 

y‏ رسوب الطرطرات : وترسب هذه الادة على مساحة الخشب أو الواد الالة 
الاخری عند استمال dull‏ على حدة أو مخلوط منه‌والکحول فى تحضير الخل » ویودی ذلك 
SJ‏ ين طبقات صلبة فوق سطحما ما يتعارض مع التخمر الخليكى » وطذا السبب يفضل فى 
Lip.‏ استعمال طريقة أورليانس . 


تعريل ت Lf‏ مام هسم AB‏ 

نظرأ لصعوية إنتاج خل حتوی عل درجة SG‏ ثابتة من حاءض الخلك » ونظراً لا 
تتطليه العمامات التجار ole Sil, a‏ الغذائية من توحيد fall SA‏ التجاری » ولا 
كان مقدار الحامض Gig‏ على ترکیز السکریات فى JAA‏ المعد لاتخمر الكحولى ما يقتضى 
نظر o‏ البدء بدرجات معيئة من التركيز . ولا كان التركيز الحقيقى لحاءض الخليك بالخل 
النانج يتوقف على كثير من الاعتبارات , فانه يحب معرفة مقداره فى الخل Stell‏ ثم مزجه 
fe‏ | کش تركيزاً أو تخفيفه بالماء تبعاً لدرجة اکن المطلوبة ( راجع المعادلات التعلقة 
بالمرج بصحيفة (yet‏ . 
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الياب الثامن ur‏ 


الخال : تمار وف € eke‏ الماع a n‏ ی والادوات 3 (eig ub‏ 


el pant BS » aal! e hal LAE. الزراعية‎ VIRTU E 


۱ اه وت‎ ‘ TX VETT € c?! Qua i da all 0 والفنفل الر وی‎ 


cad‏ وألدنحر » ONE‏ مننوعة € D‏ الز AE 8 Q yn‏ اردان i‏ التخليل 


فی e nas‏ الفساد البكثر؛واوجى . 


: Jis” 


عرف التخايل n‏ بدء aL‏ كو لة لحفظ AAAA‏ . ولقد استخدمه Q y pal‏ 
القدهاء فى حفظ ار الزیتون والضروات والاساك واللحوم ولاءزال تحتل مكانة كبيرة 
كصناعة منزلية dap‏ بريف pan‏ ومدئها elo Qus.‏ معظم Ail‏ العام . 

ويتكون Ji‏ من ثلاث مراحل Ute‏ وهی القلیح والتجمیز والاعداد adl‏ وبقصد 
inu ciat‏ الخامات الزراعية فى dag le‏ أوم ر كزة من الماح ادة كافية . حنی تتم خلاطا 
تخیر ات AUS‏ معينة تقوم ناتجاتها اد حافظة . و تتر اوح فترة el!‏ بين شپور 3B‏ إلى عدة 
es cols‏ لو عالخامات الآواية والمنتجات D‏ وحالة الطلب التجارى . ويقصد بالتجريز 
إزالة الجزء الزائد من اطلح عن الواد التى ۱ کتمل Golde‏ حين ,تصد بالاعداد sak‏ 
السجات للسوق : 


: نف‎ Ai 

y‏ الخللات dell‏ بالشبت : وتشمل مختلات الخيار , التخمرة لا SES‏ أوغير 
المتخمرة . التبلة بالشبت dle je)‏ طازجة وعففة أوعلى حالة زیت ) والملح Bly‏ أو 
حامض اللا كنتيك ( باضافته أو Ko‏ نه بالنخمر (STW‏ وملوط من التوابل » وتحضر 
من الدار الطازجة أوالى سبق تخزینها فى محالیل ملحية . 

؟ ‏ انخللات الحامضية : وتشمل cose‏ الخرار فقط آوعلوطرا مع gan‏ الخضروات 
الاخری . وتحتوى على y‏ ؛ بز من الملح وم - v.‏ حية من حامض SM‏ 


—ONMB — 


. ملحية‎ Mie م ب ( وتحضر عادة من الخضروات المخزنة فى‎ y A) 

cs APIS - ۳‏ و تشمل غالا عار AE‏ . کا قدتعضر من#لوط, اما ضروات : 
It dy‏ الخامات ( بعد نقعپا لازالة القدر الرائد من الاح dink (Mee‏ سکر ول 
وتوابل » ويتراوح تركز السكر ما بين م١‏ ۲۲ بوميه ( m,‏ ) . والحدوضة 
( كحامض dun‏ بين YA — Ye‏ حبة زم س AYA‏ والملح بين ١‏ د ۲ 7 وتضاف 
ل | التوابل على حالة صابة أومسحوق أو زیت Bis,‏ هذا اننوع i‏ أو aos‏ 


الموديوم 


i cy Cll يم‎ „=å 

كارا LAL altel saad‏ و ادن DURS‏ التجارية Apaan‏ ونظراً لانعدام تقس 
عام شامل ها . افرح (Fabian 6 Suitzer)‏ ف أوائل عام ۱۹:۱ ee‏ الاق لاخللات 
(عدا JI‏ تون والسودگروت) وهو : 

| ولا : مخالات متبلة بالشبت (Dill pickles)‏ وتنقسم إلى : 

و coe‏ مجبزة ص مار خبار ab‏ ومر لا UOS‏ وتتيل بااشبت : وتشمل 
الا نواع i; Yi‏ : 

oe (!)‏ الشبت (Genuine dill pickles ) CLA‏ : وحضر من مار AE‏ 
الطازجة › وتترك لتتخمر bab‏ فى محلول ملحى يتراوح تركزه بين 4ه,ة- ١,5‏ يه من 
nx) pli‏ - ع سالومتر) و.؛  o‏ رطل من tU‏ الشبت الجافة للبرميل الواحد 
ورطل واحد من توابل Jo abe‏ الواحد lel‏ ولثر واحد تقريبا من خل‌توة ٠‏ حبة 
(وقد Jer‏ إضافة الخل) ويتطلب هذاالئو Lee‏ من ar‏ أسابيع حتى یم PIDE‏ 
الژار عند Vlil‏ على ب» ‏ ۱۲ حبة من حامض اللا pl! oor  ع,۲هو DS‏ 
A)‏ ۱ حءم سالومتر) » وتتميز أولباً بطعم ااشبتوثانويا بشکبة التوابل ا استعملة .وتسوق 
ثمارهذا النو Wee‏ الأصلية معبآةداخل براميل أوأوانى زجاجية : ویراعی‌ترشیح|حالیل 
قبل التسویق لفصل الواد العكر ة وإضافة بضع نقط من ز بت ااخردل ed‏ تركون الیکودرما 
ق ا 

(ب) مخللات الشدت البو (Polish dill pickles) tat‏ : و محضر من مارالخيار الطازجة 
D,‏ لتتخمر طبيعيا فى محلول ملحی ضعیف وة V o Y‏ من الماح (۷۰"سالومتر) ‏ وتحتوی 
الثار بعد | کال MZ‏ ملحا بواقع ۲ بر وحامض لا AS‏ بواقع + حبات ؛ وتتبل 
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كالنوع o Lill‏ مع استعال مقدار مناسب من Jad‏ والثوم والفلفل un‏ فى هذا الغرض. 

ويفضل Ula‏ تخمیر الثار تخميراً کاملا E‏ قد تعضر من هذا النوع أصناف رخيصة غير 
خمرة » والستخدم aie‏ المارنی كلا الحااتين ols zich‏ الصوديوم ؛ ذيرأنه عسن البسترة 
ق درجة ۱۵" فر dine‏ لمدة نصف ساعة . 

yam cat coz (>)‏ التخمر ) Fresh fermented dill pickles‏ ) : 29 من 
AB ol‏ الطازجة بعد تخميرها طبيعيا فى ملول ملحی قوة مره f‏ ( .+ مالومتر ) حتوی 
على ۱۰ - yo‏ رطلا من نباتات Iul‏ ورطلوا<د من مخلوط من الوا بلواتر واحد 
من الخل قوة Aie.‏ )€ قد dee‏ إضافنه) وذلك Soa all‏ الواحد . 

وتتراوح مده التخمر بين عدة Vols!‏ عواحد ‘ £ خرن عادة ق مجان أوحجرةمبردة 
صناعياً (ثلاجة) ويشتد التخمر اللا (Sf‏ 228 عند إخر Yel‏ وتعبشماق بر اميل Gi geil‏ مما 
يتطلب إضافة بزرات الصوديوم Jat)‏ شاطه ,و net‏ هذا الاو ع على وجه عام إشدة تعرضه 
ناف البكتر dy‏ جى ما يستدعى سرع ةالتسويق ٠‏ ويفضل eai Wo‏ علب من الصفبحو بسترته 
فى درجة a6‏ قر sal Sog‏ اصف ساعة . 

)>( مخبلات الشبت (Kosher dill pickles) & J)‏ : ولاختلف عن خللات الشبت 
الاصلية إلا فى شدة تتبيارا بالثوم واليصل والفافل وغيرها . 

ile WH st ole — ۷‏ ولاتخمر لا کتکا رتتبل بالشيت : وتشمل 
ad‏ اع الانة : 

coe (1)‏ شبت مبسترة ) Pasteurized dill pickles‏ ) : وحضر من مار خيار 
طازجة ولاعخمر لا کا ‘ ولفاق لول ماحی ضعرف قوة ۲۰ سالومتر j o)‏ ماح ) 
ese‏ عل ١١ A‏ حیات من حامض الخليك . و تتبل بزبت الشبت وزيوت + آنواع 
أخرى من التوابل وخصوصا euis‏ والفلفل . کا يضاف v M‏ س Jv‏ من السكرءوقد 
تستخدم الثياتات الجافة للشبت والتوايل على حالة صابة عندالرغية فى ذلك Bid ys‏ با لبسترة 
فى درجة ۱۹۵" فر تة لمدة نصف ساعة . 

)=( خللات شبت مجزأة إلى أرباع ) Quartered dill pickles‏ ( : ولاتختاف عن 
g‏ السابق Jd SY)‏ أطرافنالهار ثم تجزتما إلى آرباع طولية (أوإلى > — م أجزاءطولية 
oe‏ کر الحجم) > وتعیاً فى زحاجات (رطانات) وتضاف ie VI]‏ ملحية قوة Je Juv.‏ 
ERA‏ تستر فى درجة م" iie P‏ لمدة نمف سأعة . 

م« خللات مجبزة من ثمارخيار مخزنة فى Mie‏ ماحية و ES‏ با لشبت ) (Dill pickles‏ 
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: شمل الا نواع الانة‎ made from salt stock ( 
9 - - à ID ١ 
:وحضر من كار ابار الى‎ ( Processed dill pickles ) سبت جهزة‎ xx (!) 
p batyo 4 متيل يليا تات‎ a ملحی‎ Jyt باضافة‎ ila Me مەم ق خر نما فى‎ 
دل .3$ استخدم كلا‎ by, ca Ji امن زوت‎ de» مع النسخين ( ز وود یکتفی‎ ) Ll 
حبة هن حامض‎ ۱۷ de سالومتر حتوى‎ ye ملحى قوة‎ m Ae. t £O الشات‎ 
اختلافها‎ pars i 3 إل ۳۲ 4 عله‎ Là er 2 و او ۱ دل صل ,4 و‎ ea c Fie! Wis و‎ d. Ah 
ماق‎ peri lal FN i! bes T 1 Pill JJ Isl ف ی عدم مرها ی‎ m DAI الشات‎ ar عن راع را‎ 
mS il As le 5% 3 enn ui a 
c وهی‎ : ) Processed Kosher Pickles } 24! الشبت‎ oe (—) 
8 " ; al الات اد ای‎ Pa a.i]! J SE U las ز‎ ES t LA a: AU 
AM uz: (Pasteurized processed dill pi y one سيت زه‎ ce (>) 


M mJ ji alor T 3354 y c 4 معام‎ < ck من أ‎ ari Hl wall als ' المأء‎ 3 TN 


ان J‏ ماحى ضعرف قوة مره بز ( ۲۰" سالوهتر ) حتوى de‏ م — ١.‏ حية من 
JH‏ وزوت توابل مختلفة كااشدت وغيره E‏ قد تضافزبوت اوم والبصل واافافل عند 
الرغبه و کذا چ - ۳ 7 من السكر Jes e ١‏ الاوای بعد تعيئتها بالمار فى درجة مهو" 
iL 9‏ 2 اصف ساعة . 

)>( عخالات الشبت T å, pall‏ المبسترة ) Pasteurized brocessed Kosher‏ 
dill pickles‏ ) : ولا ختاف عن نوع (ب) إلا فى lena‏ داخل برطانات Bip ters‏ درجة 
0 ف رتميتية لمدة نصف ساعة . 

ثانا — oe‏ حامضية ( (Sour pickles‏ ۽ pads‏ من uo!‏ سيق تخر ينبا JIG‏ 
ملحية والى يتراوح تركسيزها oll‏ من الماح بين ۱۳,۲۵ — ۵۵و۱۸ Mac coda ) +f‏ 
سالومتر ) . وتتاخص طريقة تحضيرها ف Glad‏ ماء MSY.‏ القدر الزائد من الملح حى abe‏ 
ty 05 jy‏ / 5 تنقعفى خل قوة e Es ck as‏ الى : 

Jel sh و حضر کا نشت‎ : ) Spiced sour Pickles ) حامضية متبلة‎ oe - ۱ 


die Jibs 
ویتکون‎ ٠ و حضر کا تدم‎ ) Sour mixed pickles) حامضية‎ ole لوط‎  ؟‎ 


— VIA — 


من الخيار والقنديط والبصل والفلفل الحاو . 

م لوط ole‏ حامضية 4% (Sour Spiced mixed pickles)‏ : و حضر 
کالنوع السابق ٠‏ م عزج بانتوابل وفافل حريف ( أو نزبوتما ) . 

lanh, كا تقدم من الخيار‎ s223 : ( Mixed Chutney ) مخلوط التشتی‎ g 
والبصل الابض ويتيل بقثر المون وشراثح الیمون وبذور الکرفس والكسيرة وزیی‎ 
۱ c" V من حامض الاستيك و۲‎ de ۲۳۰۲۰۱ العطرى . و حتوی على‎ la والقر‎ vem 
a) وقد تضاف اليه قطع من عار‎ 

و داشو لشو( Chow—Chow‏ ) : وحضر & تقدم من عار الخيار والقتیط 
والبصل ؛ وتتاخص طريقة تحبزها فى تقطیم المنتجات المتقدمة ثم مزجما خلاصة تشوالتکونة 
من حبوب الخردل الصفراء والسمراء والكرك والثوم والةرنفل والقرفة والزتجبيل وجوز 
الطيب والحمان والفافل الا بض والاسود والخل . 

: مخللات حلوة : وتنقسم إلى‎ - Uu 


: و اشمل‎ ( Plain sweet pickles ) 42+) حلوة‎ oUF و‎ 

9 ( مخالات حلوة OS : (Standard sweet pickles ) Gok‏ من XX‏ راوح 
لد ه | بالرميل مع £0 جالون سن ۱۰۰۰ 
تعر وف اللات A‏ ; : 





۰ ۷۰ 6 ولا حتاف خواصیا عم تقدم 


(o)‏ للات حلوة قزمة اج ) Midget sweet pickles‏ ( و تتمبز laste‏ عجم يقل 
عن التعيئة tal!‏ ۰۰۰۰ ولا تاف خواصبا عا تدم . 

Burgherkins ) 35 os (7)‏ ( : وتحضر من تار معيئة تسمى ذا الا T C‏ 
للعا ثلة Ae all‏ و رز ثم ضر SUSE nud‏ الخحلوة ا 5 من‌الخبار هحر فع تر كيز كيز السکر 
مأ بالتدريج ls‏ لتجعدها . 

)>( مخللات الشبت الحلوة ( Sweet dill pickles‏ ) : وحضر کخالات‌الشبت الاصلية 
jl‏ $21 مع استمدال اطلح بالسكر فحتوی de‏ 44 — ۵۲ بز Pe‏ وإ — ۱٩‏ >4 
من حامض الاستيك وها بز ماح وتوابل Hale‏ 

: و تشمل‎ ) Mixed sweet pickles ) حلوة‎ ore ble — v 

)1( مخاوط بسيط لمخللات حاوة ( Plain mixed sweet pickles‏ ( ويتكون من 
مار الخيار الى سبق تخزيئها فى le‏ ملحية بعد ed‏ وكذا منالقنبيط والبصل والفلفل 
الحاو وحتوى على ۲۱ — ۲۲ حبة من حامض الاستيك و۱۸ - ٩۷۰‏ بوميه من السكر . 


— vw - 


. مناسب من التوابل‎ slates من الملم‎ oo ) بز‎ ۳۹,۳ — vv) 

)=( الات المتردة ) شو - دو الحاو ) ) Mustard pickles or sweet‏ ( 
chow—chow‏ ) : و ت-كون ue‏ قطع عار الخيار الى سبق تخر ينها فى عا ال ماحية بعد نقعها 
وتجوزها ورقع 7 5$ السکر ما . وتخلط عادة بقطم من القنييط والیصل والفلفل الحلو . 

(Jamaica pickles ) K's odie (7)‏ : وحضر من الرجبیل احفوظ فى شراب 
سكرى ومن قطع basal‏ والخيار والبصل و لزبیب واللیمون وقشور diu M‏ والاترج 
والسکر Vl‏ والخل »ثم تضاف MI‏ خلاصة قط وتر هندی وطاطم cha‏ وقول صويا 
ومرملاد رتقال متبلة بحوز الطيب وکون و oa‏ الگرفس edo,‏ وكارى وخل متبل 
fois,‏ خرز أو آعر وتاون بالسكر الك رمل oho‏ قواهها بالصمغ Bal‏ 
spi qe ME rossi e eus‏ 

۳ — فاتحات الشرية ( (Relishes‏ : وتشمل أنواعا عديدة أهمبا : 

AUS. (1)‏ الحاو ) Sweet piccalilli‏ ( : در من cix‏ الطاطم الخضراء ومن 
الصل وثمار الخرار DUE diat‏ حلواً » ويضاق الما علول de‏ عتوى على سكر وخل 
و توابل و ندش بمد التعيئة فى درجة م۹٠‏ فر تمه لمدة لصف ساعة . 

ZU (o)‏ الشبية الحندية ( (India relish‏ : وتتكون من تار الخيار SN‏ سبق 
تخر ينها فى الیل dab‏ و تقعما lady‏ ومن الطماطم A pabi‏ والقتدط Jalg‏ الا یض 

والعلفل الاح وتلخص à b‏ العمل فى جر re‏ جردا وتتوی‌الادة الناتجة على 
حام e Baii‏ بواقع ۲۳-۲۲ حبة وسکر واقع Re ٩۲۰ — ٩۱۸‏ وم لح و اقع هر ۰.۲ 
ومقدار مناسب من التوابل وخصوصا الزتجبیل وجوز الطيب و بذور الکرفس وبذور 
الخردل الصفراء . ۱ 

)>( فاتحات e,‏ الک 4 ) Mexican relish‏ ( : ونتكون من فلفل شيلى 73i‏ 
وار Ld‏ والقتیط والطماطم الخضراء والزيتون الاسودء وتتلخص dab‏ تحضيرها فى 
إضافة لول سكرى متبل بالل إلا ثم طبخ مكوناتها ما عدا الفلفل والتعبئة ثم البسترة . 

الؤامات وار روات cum‏ فى الیل : 

| لح : تراجع صفات للج و كد ارق FEY‏ ث (Mr Yn iol) 1A a‏ 

۲ 9 وبحب أن یکور.__ UE fe‏ من الواد العضوية والقلوية وأملاح 
الحديد . فودی المواد العضويه إلى سرعة تعرض المواد الخللة للتعفن وانیعاث رواخ iS‏ 


— NM. — 


عفنة فى حين تعمل الوا القلوية على إضعاف قوة ماس كصلابة أنسجة الاضروات » وتخفض 
من شدة الاخمر اللا KES‏ وتقال من سرعة uale Eo AC‏ بالتال ؛ فضللاعن Vs SG‏ 
لبيئة بكدتريولوجية dle‏ لفو معظم الاحياء الدقيقة الضارة an‏ التخليل . 

ولمعادلة قلوية الياه قد يكتفى فى حالات خاصة باضافة مقدار متاسب من حامض اليك 
الپا . ا قد يضاف بعض الل إلى الماء عند بدء عملة التخلیل لايقاف كو جميع الاحياء 
الدقيقة وإيحادبيئة AK‏ بولوجة ملاعة UU‏ لمو VAS‏ مض اللا E uS‏ الخضروات 
D I‏ 

v‏ الل : تستخدم فى صناعة التخليل الانواع الجيدة من الخل aN‏ من ار امد 
كال نواع المستقطرة من الحبوب yall‏ أو من کحول‌الایژیل :ولا تصاح الا نواع المستةطرة 
من بقايا العامل لارتفاع نبا Veh ym Ms‏ على AG‏ الفا كبة de steal‏ هنما .وراعی ف الخل 
أن ,کون Ute Gus at‏ من ال واسب الصاية أو se)‏ العالقة أو الطافة iydi‏ فى 
ثناياها على بكتريا Gor‏ الخليك .وآن بكون قدعاً غير حديث e qax]‏ تتوفر فيه 
ASG‏ المزة للخل الجيد ء Vig‏ بقل ترکز Gem‏ الخليك AL opt‏ 

¢ - التوابل para:‏ فائدة التوابل فى صناعة التخليل على AS]‏ الخضروات الخللة 
نكبة خاصة » وليس ها th gh‏ حافظ وأ كثرالاتواع المستخدمةمنها هى القر تفل و الزنجحبیل 
والقرفة وجوز الطيب والئوم واافافل الاسود والشبت والزعتر وزيوت الليمون والرتقال 
o‏ الکرفس و الکون Bp Sy‏ وقد يستخدم الفافل الاحر أو مس<وق الخردل أو 
کلییما لا کساب افخللات طعا لاذعاً حریفاً ء وتتاخص ia b‏ استعال التوابل على وجه عام 
فى (ضافنها الى احالیل الملحية أو الخلية بالمقداد للناسب ‏ ثم غليباحتى نکتسب هذه احا ليل 
الطعم اارغوب ثم تترك لتبرد » وترشح بعد ذلك لفصل التوابل منها قبل استم الها فى التخليل» 
ويفضل استخدام زيوت التوابل عنم ركياتهاالصلية لسبولة استعالها ely y‏ مزجها BSI‏ 
والصمغ العرنى حى تتكرن منها مستحايات iuo‏ للامتزاج عحالیل التخلیل . 

eu. S al تلحو بعض الطرةالقديمة تو تلون‌الخضروات :واد‎ ALL الواد‎ o 
JÈ هذه الطرق نحو‎ jan لا کساما لون أخضر زاهى » کا كانت تنحو‎ ULE النحاس قبل‎ 
Ve gh أوعية نحاسية حتى تتكونمادة خلات‌النحاس‌السامةو‎ UU الخل مع الخضروات قبل‎ 
باون أخضر » وتحرم التشريعات الغذائية المعمول مها فى بعض البلدان الاجنبية كبريطاننا‎ 
AMS العظمى و الولابات المتحدة إستخدام مثل هذه الطرق‎ 

وتوجد بالوقت الحاضر مواد أخرى غير سامة تستعمل فى تلون الخضروات المعدة 


MAD: —‏ = 
Mal‏ أو الحفظ فى العلب الصفييم » وهی مواد ANS‏ أو ناتجة عن تقطير الفحم ( راجع 
oo dame‏ ( . 
و - أحواض الخال : Ca‏ الاخواض المعد: للل من معادن غيز ‏ معرضة الصدا 
أو ال کل Ge‏ لاتفاعل مع امحالیل الملحية أو الحضية المتسكونة آنناء عمايات التخمر . 





حوض خشی لاتخایل 
وآ كث الانواع انتشاراً فى صناعة التخلیل هی الاحواض tte‏ الکبيرة والبراميل 
الخشية , ریکتق عند تخايل الفادیر الصفيرة من الضررات باستال أوعية مصنوعة من 
الفخار أو من الزجاج . 





= ۱۷۲ — 


وفضلا عن ذلك يحي عدم ملامسة ا لحلل لاجزاء Jas Ob Gly ion‏ هذه المحاليل 
ca E‏ مصنوعة ced ye‏ وبان s‏ أحواض tats clas idi‏ مزودة 
batien Juil‏ » وأفضل آنواع الاخشاب صلاحية هی‌الارو و السیدار ورا T‏ 
هذه ال حواض قبل الاستعال التخلیل وإزالة Fla jl‏ عنها . 





پر طمانات AAA‏ 


وغسيلبا بعد ذلاك جبدأً WL‏ الساخنوالصاءون ثم بالماء البارد لازالة جيم T‏ ثار المادةالقلوية . 





Jl معدل‎ geb bi 


ويراعى Si DN T AME‏ بات با لخضر و ات العدة oix‏ کالخبار c»‏ إضانة 
سكر أحادى كاإدكستر وز إلى عاليل القليم بواقع ٠ /. ١‏ حتى تنشط بكتريا حامض اللا كتك . 


— ۷۷۷۳ — 


gi v 

udi emo 

di» الخضروات‎ c ولستخدم بكثرة فی‎ (Dry Salting) الجاف‎ c D 
AS لاستخلاصه طزء‎ as ويكون الملم الجاف علولا ملحباً مرکزاً‎ i الحموضة أوالمتعادلة‎ 
من عصارة الخضروات وذوباته فيه , و تتلخص هذه الطريقة فى بين الخضروات وخاطها‎ 
بالماح الجاف بواقم ستة أرطال إلى كل ۱۰۰ رطلمن الخضروات ومزجما جيداً بمنایة حى‎ 
فى حانس أى بدون أن رو دی ذلك إلى استخلام عصارة بعض الا جزاء‎ oll يتم الامتصاص‎ 
خشی آرحجر صاب فرق الخضروات لغمرها ماما‎ Jt es: الاخر‎ uas درن‎ 
إضافة لول‎ c احلول الىتسكون‎ RU تحت سطح الحلول الملحى التسکرن . وبراعى عند عدم‎ 
بره باضافه‎ ye عن‎ y عند اخفاض‎ TS وتعديل‎ (Fale Pee) ملحى قرة ۱۰ يز‎ 
مع توزيعه بانتظام فوق سطح احلول الملحى وعدم اذابته دفمة واحدة‎ cll القدر المناسب من‎ 
تجانس » ويؤدى مزج الملح بالخضروات تحت سطح‎ by das JIA حى يتم ارتفاعتركز‎ 
BG ثم برقع‎ RM السفلية عن‎ su وال ارتفاع ركز‎ gll الول إلى رسوبه نحو‎ 
بر ) درجتين من السالومتر مرة واحدة کل أسبوع‎ ٠٠١ dll s és هذه المحاليل ( بعد أن‎ 
تركيزها .ىه سالومتر عند انماما . ثم برفم درجة واحدة من‎ gam اسان‎ aca gal 
سالومتر . وینحصر‎ re من‎ lye lel السالومتر مرة واحدةكل أسبوع حتى ,بالخ تركيزها‎ 
A الملحة ی اجتناب الاخلال بالعوامل‎ JOA! AG فى‎ i add ib JE الغرض من‎ 
. التخمر اللا كتكى‎ le حامض اللا كتك إلى يتوقف‎ VR. لفو وتکاثر‎ 

ci — Y‏ الرطب (Brine Saling)‏ : وهی dal‏ یمه الشائعة وتلخص ف غمر 
اضر وات المعدة للتخليل فى ge‏ ملحبة ثم Sle‏ آما كن دافة ale e gu)‏ 
eur (Syr.‏ نشاط بکتریا ASM‏ لتخمير الضروات لا کتک ۰ وحسن 
Ui‏ اليدء محالل inh‏ ضعیقه ( وة J vt‏ تقر vor y. (ly‏ الخضروات فما ندة خمسة 
أسا بيع حی يتم مو وتكائر بكتريا حامض اللا کتيك ثم رفع تركيزها Ed‏ حى یبلخ 
فى الباية d‏ من .1 سالوءتر » وجب عزل الحاليل عن ol gd)‏ الجوى تماما بعد Ji ١‏ 
التخمر باضافة أحد الزبوت المعدنية المتعادلة كا لراذين إلى سطسها . وقد يفضل أحیا ناخ ينا 
فى الشمس و عتتم فى هذه الحالة مو الخائر الكاذية وال ميسكودرماء . 


— NVE T 


لمر المركتبكى : 


Len‏ حامضش اللا Hs‏ عن الال المواد e» PASEN y (KM‏ لم da‏ امل يعرف 
باللا کتاسيداز (Lactacidase)‏ » ویتکون با ضروات الخللةعندتخمرها لا par LS‏ 
عنظپا دون الفساد أى د حافظة ANS‏ کا Odes‏ فى السيلاج وف AS‏ من منتجات 
او بان ؛ و بر جع | 4 أيضا فاد ال i Ahaa‏ بالعلب الصفیح nes‏ ها esc‏ 
العذائية. و سو قف التخمر اللا daga $ USS‏ یه معینه على نوع A‏ با الکو alba‏ 
اللاكتيك ay» y‏ ذلك are}‏ الصالحة pared‏ نو ع معان a} gi} c^‏ ااسكر بوايدرانيةو تكون 
الكحول i‏ فتصلخ بعض الانواع لتخمير کذیر من السكر يات لا کتیکیا فى حين بتطلب البعض 
۱ الاخر وجود نوع معن A SAK l^‏ 39 مثلا . 

ودين المعادلة الاترة m je‏ الال تک إلى حامض لاكتيك : 

(ah ad ye : NEN‏ .۵ ۱۱ ید 
دکسترون حامض لا dS‏ 

وتميز b RS‏ حامض ATM‏ المعاقة بتخلیل الخضروات فى la SS‏ لخامض 
اللاكتيكمن السکربات و بنا ثمرهاالضة ل على المرو تینات والركيات الغذائية u$ P‏ تتمعز 
بتشاطیا فى عدم وجود افواء. وهى فى ذلك بكنريا غير هوا ته من التوع الاختارى ¢ cz,‏ 
مقأو ما jd‏ جات التركيز التلية من v» YI, c‏ ۰ وككون من ثلاث أقسام ر كدسمية 

: ) Leuconostoc mesenteroides ) Uss للغازات‎ aul بكتريا كروية‎ ١ 
من‎ P ارآمل ؛ وق درجه‎ Aie قر‎ 7 iz در‎ d la هو‎ Ju و تحصر درجة الحرارة‎ 
الملح تبلغ + ۲ بز وتحالالجلوكوز والفرکتوز مكونة لحامضى اللا كترك والليك والكحول‎ 
dX بون‎ AN TER EX (255 عن تحال الفر‎ c» يات‎ Saas نیتول(مادة‎ Ul, 
وتمللك عند‎ Wi atl SC illl الواد‎ ST الأحاض عند اتحادها بالكدول امترات‎ 
DAERA cR معّدار‎ dl yale Yl ارتفاع تركز‎ 

۲ س VAR‏ عضوية غير مولدة للغازات .4 Lactobacillus Cucumeris ) VV»‏ 
L. plantarum‏ &( : وتکون‌حامض 530 Fd) adl:‏ وز والف 55 وكذاك من الا نيتول 
( التاج عن التخمر الآول) id yi‏ بقوتماالتخمریة فى وسط تتراوح‌هوضته بين هر١‏ — JY‏ 


— NNyo — 


ولاتختلف نائجات التخمر عما سبق ذكرها فى القسم السابق » ويتطلب تكائرها درجة تقرب 
من ۳۰" مأو e‏ 

Jaz و‎ (Lactobacillus pentoaceticus) يكتريا عصوية مولدة للغازات ومثاها‎ -f 
فى وط أ کر حموضة عن الانواع السابقة قد يبلغ ترکزه 7,6 /. وتقوم‎ V jS 
hol و تطلب تکام‎ SY ا لر الباق من الكر والمانتول مکونة لخامض‎ usa 
| 4 ga ۲۳۰ تبلغ‎ 

ويلاحظ تتابع عمل الا gl y‏ السابقة ؛ ويقتصر التخمر فى البداءة على النوع الأول حى 
تر تفع احوضه إلى اد المنك ها » و یودی ارتفاع SF‏ املح واتخفاض درجة اطرارة فى 
تلك المر<لة إلى شدة بطء تكاثر ARS‏ القسمين ال ous‏ حى olay‏ عددها elgg‏ إلى حد 
يسمح ها بأداء وظاتفمأ الحروية وتكوين حامض اللا كتيك . وبحب التنويه هنا بأهمية نتابع 
الراحل اثلاث بالنظام Gl‏ يتم تخمر السکر بات ald Sy‏ اللاكتيك والاسترات 
المكبة للواد الخلاة نكما المميزة . 

وتتاوث الخضروات عادة بالأحياء السابقة » ولذلك يكت غالبا بتتشيط تکاثرهاعن سل 
توفير الموامل DU‏ لفوها » وراعی فى هذه الحالة عدم غسيل AN‏ للاحتفاظ بأ کر عدد 
مكن منها » وتصا<بها فى معظم الاخوال سلالات من بكتريا التربة الزراعية الى تتميزيحاجتها 
للوراء وعدم عاياما للسكر وتأئيرها ااتلف للروتینات وإحدائها اتغيرات غیرمرغوبة بای . 
وتفقد هذه الكتريا نشاطرا الحيوى بسرعة شديدة عند التخايل بسبب غیاباواء ولارتفاع 
iV‏ كذلك يصاحب بلك الاحیاء Ua‏ بعض النمائر الى تملك بسرعة عند التخليل 
لار تفاع ام زراب Al!‏ الجوى » ويؤدى تکاثرها إلى الال حامض اللا كيلك 
والسكريات غير أنها لانتکاثر على وجه عام فى الرحلة الأول EEL M‏ 

Jax,‏ آحیانا بادئات تحتوی على الاحیاء الکو نةطامض‌اللا DS‏ و تنحصرفاندتها 
فى رفعپا gie à‏ التخليل Sa Lary‏ الحضى ) ویژدی ذلك إلى تثبیط S£‏ أحياء القربة 
الزراعية غير المرغو CR‏ كذلك قد يستخدم فى هذا الغرض الابن الخائر أو البكتريا المؤدية إلى 
تخذیر ه ) Lal (2574 ¥ ) Streptococcus lactis‏ الشرش فى بعض آغاء القطر المصرى . 

الخامات الرراع : 

و تستخدم فى ذلك مار Ibi‏ والیصل والطماطم الخضراء والبنجر والفلفل الاخضر 
والاحر والکرنب call,‏ والقنييط والايمون EAN y‏ والتفاش وقشور الرتقال والبطيخ 
وبعض أنواع القات والزتون Sy‏ حد معين المانجة والخوخ . 


(— Wt 


: Adi p 

Pi و تنحصر‎ Red العروة‎ ole الآصناف : وآهمپا البلدية ( ملساء ) » ويفضل تخليل‎ 
Ol aa و‎ (Chicago Pickling) و‎ (Boston Pickling) g~~ à ian Nl esa 
. سطح مارھما‎ Xi 

التحضير : تنتخب الغار الصاية الطازجة الصغيرة » وبحب أن کون Bae‏ القعاف » غير 
مكتملة dice LLE pai‏ ببقايا Vitel‏ بطول JAY‏ عن امف angie‏ فة من 
الاصابات th)‏ 4 والامراض الفطرية وتمشم الانسجة أو تخدش القشور » ويفضل نقلبا 
من حقول الانتاج معبأة داخل صنادیق غير عميقة قفصية ( OSS‏ جواننها من سدابات 
Guts‏ لايتجاوز عرضها خمسة ستتيمترات ) حى بتسی ME‏ بامواء» منعا لار تفاع حرارتما. 
وتعفنها آوخدشا » وهی حالات تتعرض لما المار عند التعبئة داخل أ كياس أو آجولة ثم 
تفرز العار حال ورودها وتفصل عادة إلى أربعة أحجام LS‏ اطولها وهی : 

. سنتمترات‎ LA M ub و( ار‎ 

ب — مار يتراوح Mb‏ بن VE — o‏ سنت.مترات . 

ol fete ۱۰ سن ۷ ل‎ M je يتراوح‎ ak — » 

ol fate عن عشرة‎ M yb يزيد‎ ole د‎ 

أحواض lel‏ : وتقام من الذشب الجيدكالارو أوالسيدار أوالصئوير أو منالرسانة , 
و تطل فى الحالة الاخيرة dole‏ غير منفذة لارطوبة نظراً لقاعدیتا Gl‏ تعادل à KA de A)‏ 
بالمخللات فتغير لونها وتفقدها صلابتها فضلا عن dac Jn SSF‏ ملاثم لدو البكتريا المفنية » 
والاحواض اسطوانية الشكل قطرها Gl‏ أقدام وارتفاعها GU?‏ أقدام Lal‏ ( وهو الحجم 
الشائع ) وسعتها ۱۵۰۰۰ رطل » ویبلغ قطر الكبيرة منها ثماتى أةرام وارتفاءها Lad yg‏ 
وسعتها . . . .ه رطل » وتفضل دائىماً الاحواض الصغيرة عن الكبيرة حى وتسنى lati‏ التخلیل 
والعناية به فى مراحله المختافة » فضلا عن شدة ضغط الثار المعبأة بالأحواض الكبيرة على 
جدرانا adl o ar‏ منها e‏ وسن V»‏ رفع الا حواض عن منسوب سطح الآرضية 
حى يسول تنظيفها » وتزود عادة cal‏ الماء وببالوعات و عضخات خشية للتقليب 
وطلديات نافلة . | | 

العليح : وينقسم إلى قسمين : 

eal — ۱‏ الجاف : ويتلخص فى تحضير محلول ملحى قوة ٠٠١‏ ب (۰) سالومتر ). 
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وتعيئتهد ا al ele‏ النخلیلحی برتفع الى عمق يتراوح بين — . ١‏ بوصات فقط (وفائدته 
تکوین وسادة عنع ex er‏ .وعسن (MN‏ تحضير هذا sac JAF)‏ لاتقل عن ۳ — ۽ 
أيام قبل الاستعال حى Slee‏ ثانية بعد اتخفاضبا عند اضافة الملح » ) رودی احفاض 
الحرارة الى (eS aas‏ ثم Lio Ls‏ يأر بداخلها مع pu‏ نةس الوقت btu‏ 
شديدة wile da‏ تام d ^ c‏ براقع s.‏ رطلا لكل | | اف رطل من E Smaal A21‏ 
أو بواقع .> - xo‏ رطلا لكل ألف رطلأ يضمن الثار الكبيرة . ويؤدى ذلك إلى بلمة 
القار واتفصال قدر کیر من عصارتها وتكويئها حلول cole‏ ثم بضفط zs‏ مناسب أو 
بفطاء على المار حتى ais‏ تماما بالحلول ثم يسوى سطح des JO‏ باش SLE Dae‏ 
نم بنطاء الحوض ( الذى يتساوى قطره مع القطر الداخلى للحوض ) وقله باسکام شديد» 
وبحب أن برتفع الحلول الملحى عن مطح se shal! kl‏ على الاقل « و یعادل pax‏ 


aol,‏ 225 مناسب من لول nha‏ ی قوة Gey 3 AE‏ جب أن a hf‏ ع الول cll‏ عن مطح 
الغطاء بعل إحكام 4:5 ر “صف mn Je e»‏ 


م Lal lll Jasi clas‏ بالأحواض b‏ هرة واحدة بعد أنقضاء وم أو ومين 
o>‏ تجا س à‏ رکزه ثم يضاف الہ بعد ۲ ب- c setir‏ بواقع i‏ رطلا لكل اف 
رطل من n DES NE‏ عقدار کاقلر فع‌تر pam y. 4 ١ Aid Az c a‏ طر دّةالاضانة 
à‏ تاره فرك سطح الخارل ap‏ مر اعاة la Qum‏ مه ہی يذوب wil” 3s wu‏ جمیع AS‏ 
أعواض التخلیل » ثم رفم JIA SG‏ درجتين من السالومتر مرة كل أسبوع ادة خمسة 
ue e er‏ أسبوع حی تصل الى ne‏ سالومتر » 
و بر اعی نط بک تر را حامض e$. bil‏ الاو 4 [u^‏ عار الخار ET A» > chi‏ 
a‏ ات التخلیل ورهم > T»‏ الا | ADM Js‏ الا ian‏ الى 32 >4 Pe,‏ موه Fn‏ 

lees ١ قو‎ Lanle Ji داخل‎ A الرطب : : و تلعص ف | ش عله‎ c - Y 
هذا‎ 3 Aa ll An jal pans و‎ ‘ el, B da 3 عن‎ jay ask ها‎ pat c c باحواض‎ 
ورطل‎ Qe. إضافة‎ 6c gl الان ف تعملة مأء ال ار : تفاع ام .| بوصاتداخل أحواض‎ 
5 awe) e» a 55 ثم إضافة ماح صحری وخدار‎ en » داخل الاحواض‎ 4 eas Ax من‎ 
oe Jh: 4 الماو‎ aih ca^ "x 3 ble الاحواض‎ ahar e cT AS} هن‎ yb; oe 
رغبة‎ je 4.3 الذى:توتف‎ í A والوزن لاخ من‎ vs] m JM الفزی‎ a عثل‎ ci 
e . طال من الملم لكل‎ nme iu أو‎  وا۳‎ + ie aly الصانم وطريقته و الذی‎ 
من الما ام لكل جالون من‎ ii jl 11 أو‎ al ١ عن إضافة‎ Sua الخار.‎ AX رطلا من‎ 
afl E Vi Fa AL الاح و یقدر حجم‎ Os cC weak جم‎ RU ثم شاف‎ «M 
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عند إضافته تركز صيور خرطوم الاء فى بقعة و احدةمنعاً لإذابة الجزء الا كير من الح ودفمه 
نحو القاع» ما 525 ار فع تركيز الطیقات السفلية من آحاول الاحی o CM‏ عن Ak gall‏ 
ux‏ الما حت طح احلول بثقل وتتركيوما کاءلا ۰ کم يقاب beat Jel‏ حى e.‏ ذو يان 
اطلح و تقفل الا حواض بعد ذلك بغطاء!تها فلا (Ke‏ وبراعی ار تفاع oe lil JA‏ طحا 
Ju jam‏ عن نصف قدم E‏ تترك حی بنشط التخمرانلا کتیکیالذی de Jor‏ تسکونه فقاعات 
غازية VAY‏ کا يتكون فى نفس الوقت غشاء الخائر الكاذة (الیکوددما ) فوق سطح 
الحلول . فيؤخذ فى alls)‏ حذر شدید ete)‏ اسکسره وامتزاجه باحلول ) ویژدی تموه الى 
SC use Yi Joe]‏ & وإلى dau‏ عمل الیکتریا العفثية  à basia‏ عاسلك الانسجة 
EUIS UN NSSENCITE‏ بكترياحامض اللا كيك 
وبراعىدفع تركز eii‏ بالحلول بالتدرخ تبعاً لما تقدم LN IL oy‏ حى يلخ تركيزه 
all‏ .+ سالومتر » وبتم نضج الخال بعد ثلالة شوور تقريبا من حين كهال التخمر 
اللا كتيكى » وبحب عزل المحاليل النبائية عن المواء بشمع الرانين بعد صهره NINA‏ 
يزيت Gam‏ كالرافين أو بأحد زيوت السلاطة وتتميز الار WA‏ بتاونها بلون أخضر 
زيتوق. 

التجبيز : وتستخدم فى ذلك أحواض يتراوح ارتفاعبا بين ٠‏ ع أقدام ترقد فوققاعبا 
al‏ من‌لنجاس الاصفر الطل بالقصدير متعامدة فى منتصفها ومثقوبة بثقوب قطرها + ؟ 
بوصة تبعد عن بعضم! بأربع بوصات» وتعد هذه الاتاييب لمر os‏ البخار الى لتسخين الاء 
الستعمل فى زالة القدر الزائد من المح » کذاك‌تزود هذه الاحواض ببالوعاتقطرها بوصتان 
حى Goh‏ إفراغ مانحتويه من السوائل خلال فترة وجيزة ٠‏ 

وتتلخص ilo‏ التجبز فى نقل الثار المماحة إلى الاحواض السابقة » وغمرها sle‏ بارد 
للشو ساعة شم استبدال الاءبقدر آخر جدید وتتقع iab AP‏ مان ساعات » ثم یستیدل 
ثانية بقدر آخر يسخن إلى درجة ۱۵۰-۱۳۰ Rig A?‏ لمدة yy‏ ساعة pLa‏ بالتسخين 
الى درجة ۱۳۰" فرلمينية للهار الصلية حدیثه الفليح فى حين نسخن اهار GAT‏ لمدة طويلة الى 
‘Mr Yos rp‏ ۱ 

. وتستخدم مواد كبائية آهمبا الشب ( سلفات الا لومنبوم والصودیوم ) SWAASY‏ 

قراماً لدنآ متقصفاً بواقع رطل واحد لكل one‏ رطل من Jl‏ وتضاف لاء zal‏ الثالثة 
للنةح .كا پستخدم‌نی هذا الغرض كاورور النکالسیوم بواقع دطل وا حد للقدر السابقمنالمار 
CENT‏ € تقدمأو نحلول التعيئة » كذلك يستخدم الكر f‏ بواقع أوقيتين لكل ..ه 
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رطل من الثار عند فقدها لثضارة اللون الآحمر الزيتونى ويتم ذلك عند النقع SU)‏ 

تدر ABE‏ : تفصل هار A‏ عدا لمح إلمدرجات <جمية ووصفة عا ud‏ اعدوضعا 
iaki‏ الاهاية AR gs‏ بالو لا بات المتحدة (National Pickle Packers Association)‏ 
وتتلخص le‏ بانی : 

١‏ — تبین B‏ يطة المبينة بالصحيفة ANU‏ الاشکال والاحجام ADI uz‏ الطازجة, 
و IU ST as‏ ثلاث هی المستقية (Straight)‏ والمتحنية (Crooked)‏ والعقدية (Nubbins)‏ 

Vatrun Pickles — Y‏ : وهی ابر چه الاول intel) pire‏ و لماز شناسق الشكل 
و ملاء‌مة Salle d c‏ ذيتوى ويتراوح yb‏ بين !+ ۽ بوصات آوأنل ولاتوی 
على My à, aac. jl e X‏ مقدار هاعن ZR‏ و جب à cl c» a all eux Mes ol‏ 
وخالة من التلف . 

ES مارها‎ res وهی الدرجة 2503 لأر ااملحة‎ : Large Vatrun Pickles — Y 
بوصات‎ of بوصات أو بين ۽‎ o—r + بين‎ Usb الحجم عن الدرجة الأولى ,و بتراوح‎ 
العقدية فیپا عن‎ NO) ولونها أخضر زبتونى ولاتزید‎ bel وتتميز بتناسق الشكل وملاءمة‎ 
. وجب أن تكون جيدة الصفات الثرية وخااية من التلف‎ Yo 

i «$32 : Vatrun Nubbins — £‏ لشةلارالمماحة وتشمل المارالماحنة والعمدية 

Extra Large Pickles — o‏ : وهى الدرجة الرا بعة للثمار المملحة‌الى Jay‏ طوفا عن 
LA‏ بوصات UE‏ من الثار العقدية وااصفراء الباهنة ( أولايزيد مقدار ay ele‏ من NS‏ 
العقد ^ o UP‏ )وجب OSG ol‏ .12 الصقات i, ol‏ وخالة من التاف . 

د — Machine-Assorted Pickles‏ : وتشمل ul‏ الى يتم uai‏ بآ لات £1 
إلى ا لأحجام الانية : Midgets)“‏ ( .والاخضر الصغير (Gherkins)‏ ۰ والصغير (Small)‏ * 
والمتوسط (Medium)‏ والكبير (Large)‏ .وجب ألا تحتوى القار الآصلية أ كثر من ,م V‏ 
من المار العقدية . 

Hand Assorted Pickles — v‏ : وشمل الغار الى .£ ast, Yhes‏ إلى الا حجام 
al a auti‏ السایق وب آن کون غالة LE‏ من Jl‏ المقدة و النحثة dat Aly‏ 

اعداد JUI‏ للتعيئة الحامضية : وتتلخص فى غسل الثار 244 لازالة ماقد يلوثها من 

الخائر ثم exi‏ فى خل أبيض فوة ۽ هبر عدة أيام » وتعبأ بعد ذلك فى لول نهای حتوی 
على ۽ بر منخامض e AH‏ وجب الايقل CM SG‏ فى الخللات بعد ael‏ عن ۲ ./. 
aslo y‏ اليك عن l. Y,9‏ 
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۲ Official Chart——National Pickle Packers Association 


Straight Pickles 





3,000 to 45- GALLON CASK BW te 45- A] LON CASK 


Crooked Pickles and Nubbins 
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صورة لاخريطة الرسية الى وضعنها اة الأملة لتخايل الخیار بالولايات الحدة الأمريكية 
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إعداد المار للتمئة الحلوة : ويتلخص فى غسیل المار بعد تجريزها وغسولما ثم نقعبا فخل 





أيض قرة وره ملد gelo‏ رفعپا ZU lex,‏ فى de‏ حلو ( تتراوح قرته بين 
t‏ — يز من السكر ) وحتوی على yo‏ حاءض خايك لمدة QU eoe‏ 
ثانية alu‏ علول dle‏ متبل میتی القرنفل العطرى والكاشيا (خيار شنم ) وازنجخبیل 
وجوز الطوب . 

المخللات المتبلة بااشبت : ويتلخص تحضیرها فى تايح الخرار عحلرل j x JOA‏ 
عن deny eel‏ بالشبت ثم تعره فى لول Jie‏ حتوی على alll‏ فقط دون 
abe y y. e‏ تفاصيابا عا سبق ate ely elo AN Lad ails‏ او حواض 
کیره plu‏ فرق iib‏ من الشوت ) ale yl à lo‏ او محفوظا Lary inks Ae Jets‏ 
و Loos‏ حفظ ob‏ فى iat lel‏ عن الملحرة لاحتفاظرا ES‏ انیا نات ) Garo li‏ 
بين ۲ — Y‏ بوصات ثم توضع ub‏ من etl‏ عنداو pla‏ التار إلى نصف عمق الا حواض 
07 فوق ple dl‏ ويتراوح وزن الشبت لكل ..ه رطل من الثار بين A— ٩‏ رطل 
من الثيانات الطازجة وجو — ٣‏ رطل من cl‏ الجافة أو المماحة أو المخللة فى ال 
وتقفل الاحواض بغطاءاتم! ويضاف الما de‏ ملحى قوة ٠١‏ ر وتترك فیمکان‌دای (یلغ 
حرارته (a gate‏ حتی يتم التخمر اللا کتیک . ويعوض نقص احلول بآخر تبلغ قو ته 
le E ٩‏ ومن المعتاد تتبیل هذا ce ll‏ المندئلات Jd ys‏ متتوعة تتکونغ!لبامن Jë al‏ 
المطرى و ااسکسيرة وال اگود وأوراق الغار اسکرزی بواقع اتر واحد من مستخاص 
التوابل الثلاث الاو اکل ..ه رطل من الغار و بضع Ml‏ من الادة الاخيرة » وينم 
ME‏ هذا النوع خلال ست أسا يم من حين بدء التخمر » ويبلغ SF‏ حامض اللا كتيك 
ما جر فى التوسط » وتتميز هذه المخللات بعدم صلاديتها hall‏ مدة طويلة كا اخاللات 
الحامضية ولذلك يحب Ma ged‏ بسرعة؛ وراعی عند تعذر ذلك زيادة تركز الاح باحلول 
الملحى إلى v,o‏ | . ش 

ud‏ : تعبا مار ADD‏ المخللة فى علب من الصقيح مطلاة بطبقة Kar‏ من مادة عازلة 
مناسية أو فى برطانات زجاجية ثم قات لزنا علو على كن رغال خاو ميل 
nz‏ ييه عن تركيب المحاليل MATS‏ سبق QA WSS‏ لالم اا 
sal‏ ۰ بعد أن ترتفع حرارة المار المعياءة داخلبا إلى درجة rea‏ فر لميتية ء ثم 
تقفل مباشرة ویک 5 elà‏ عن التعقيم .466 تعقم بعض المخللات فى درجة ۹۸۰ س ۱۸۵ 
hing J‏ لدة عشرة nee‏ - |بتدائياً کا تقدم » ولاتعقم عادة البرطانات المعبأة 


= VAT — 


وعلى العموم تتوقف هذه العملية على p‏ الخال eM La by‏ وتجهيزه وإعداده وتركز 
ماحتو به من الالح is Al,‏ والسکر yc‏ تطلب بعض الاصنا ی البسترة ودرجة Lir Ayto‏ 


دة نصف سأعة . 


كليل العمل : | 
لاتوجد عصر أصناق معدة للتخايل لاف اللدان الاجنيية الى عکشت من استنیات 
أصئاف lo‏ له هذا الغرض 5 White Baretta & White Portugal or Silverskin) VU.‏ 
White Queen‏ & ) وتتحصی الخراص الرئيسية لبصل التخايل فى الاون الاببض رصفر 
ا لحجم» وجب ألا يزيد قطن البصلة الواحدة عن جم deem MR sh pan dea Jadia‏ 
طريقة الزراعه فتؤدى الرراعه الضيقة إلى cls]‏ بصيلات صغيرة . 
وتتلخص طريقة التخليل فى نقع الا بصان الكاملة فى ماء عادى يوما كاملا ثم Jai‏ 
عدلول ملحى خفيف يل تركزه أربمة أرطال من الام لكل .ه رطلا من البصل ورك 
لمدة أربعة أيام . فيم Mi‏ هذه المدة إزالة الجزء الا کر من Sy JE‏ الطيارة للوصل V.‏ 
يؤدى الملح إلى قصر لون الا بصال نوعا ge‏ تخزن الأبصال فى dde‏ ملحى قوة ۱۵ /. 
ويرفع KF‏ تدرعیا Ge‏ یصیح نحواً من ۰۲۰ عند التهاء i pih aa‏ و تتحصر طريقة 
spel‏ فى رفم الا بصال من المحاول الملحى ونقعما فى ماء عادى حتوی على الشب بواقع 
رطل واحد لكل ۷۰۰ ار من الماء تبلغ حرارته Lye‏ من hig aq.‏ ونترك فيه وما 
كاملا ء ثم ترفع و تنقم GU‏ ق‌ماء صافىمسخن إلى ٩۵۰‏ فرتهيتية dp Mey‏ تفم ل الاوداق 
الخارجة السمراء و بتایا الجذور » وتدرج الابصال إلى الاحجام EUY‏ ۱:۰ 
أ کر من (o y ١+‏ و تنقع مباشرة فى علول Jo $4 ar‏ من حاأمض الك sal‏ خمسة 
أيام مع إضافة أوقية واحدة من مامح f‏ یتیت الكااسيوم لكل ÍA o.‏ إلى احلول المتقدم 
لقصر اللون وعدم تأ كسده إلى لون دا كن أو آعر ء ثم تنقع ثانيةفى محلول gar‏ جدید قوة 
coll LM sal kai o‏ م ی لول Jode TAE Te‏ من حاه‌ض eli‏ 
oit‏ أيام , ثم فى محلول سكرى متيل قوة ae‏ تحتوى vo de‏ من حامض 
الخليك لمدة أسبوع » ويعد بذلك للتعيئة والندويق . 
ويكتنى فى حالة الاستبلاك Jl‏ بنقع الا بصال بعد علیحها E‏ تقدم لازالة القدر الزاند 
من lia 9 c‏ )2 كاملة à‏ محلول ملحى à y‏ ۳ 6 م أو à‏ محاول gar‏ 7.09 
ثم تفصل الأوراق السمراء الخارجة عن الا بصال قبل Jl‏ مباشرة . 


— VAY— 


. وهی : ولاختلف عن تخايل الخيار‎ NI Jalas YI eel m 
: dann كليل‎ 


ولا GLE‏ عن oast yc AH JIE‏ فى انتخاب رؤوس dont‏ الكييرة الناضجة. 
الرضای و تفصل أوراتها الخضراء والاعناق phis‏ أدواض قلح LIE‏ مع إضافة 
£ ۽ رطل من (EJ p‏ مه رطل‌من الرؤوس الجمزة و؛|أرقية من ماحاکل A euo‏ 
وتقفل الاحواض غطاءاتما عند مار تفع pili X;‏ بامخلول إلى ne ra‏ سالومتر » عم 
يقاب ier‏ الوم AN‏ و برك بعد ذلك فى هدوء حتى بے التخمر اللا کتیی الذی بتمز فى 
هذه JIL)‏ )412.2 لار تفاع ex eo: Lau .ci f‏ بعد jV ALZA‏ ؛ وبراعىدفع 
رکز اللح بالتدرع إلى ء٠‏ الومتر كالخيار ثم إلى مر" سالومتر goth‏ ایض , 
و تتحصر الفائدة من ارتفاع تركيز الملح فى فصل قدر كير من‌رطو بة القتبیط وإ Ui gals‏ 
ECC‏ 

كذلك قديكتن فى baal Jg‏ باللیح دون التخمر » وتتلخص الطريقة فى هذه QL)‏ 
gS MEG‏ بمد HF‏ ها داخل اليل ملحية قوة و یی رفعما بعد أيام as‏ إلى ور 
ومکذا بالتدرع حى یبلغ SUM‏ التهائى cll‏ م۱ /. أو إلى ۰۰/۲۰ ولا تخلف طرق 
I‏ واعداد القنبيط لتعيئة عما ذ كر ف M‏ البصل . 


يل Jilan‏ الر قيمع : 

ويتلخص ف انتخاب tel‏ الرفيعة الخضراء hadi y cb Al yh‏ فى مالل ملحيةةوة Zo‏ 
atti cov ho gamot eoe‏ قبل التعبئة ق‌ماء مسخن إلى درجة ۹۰" فرتميتية » 
وتكرار النقع ثم التعيئة فى حلول حضی قوة و بر لدة آسبوع »ثم يعبأ فى أواتى زجاجية 
cool‏ و براعی فى حالة الاستبلاك X‏ نقم الهار ليلة كاملة فى ملول ملحى قوة omy‏ 
بعد آن E‏ ]315 القدر atl JE‏ من الم 


: مار العو ادلری‎ JAS 


ويتلخص فى فرز المار lli e thes‏ بقطعين عميقين متعاءاين بسكين حاد وحشو 
jun‏ در منأسب من b je‏ من التوابل ‘ TE‏ من c‏ والعصفر وحب ili ) S‏ 


السوداء ) بنسية yee‏ : ه : ۲ وتعبئة EN‏ داخل إناء مناسب للتخليل ( غير مساى) 
والضذط عاما Jat‏ حی Jai‏ عصيرها .تم تغطى بزيت وتترك فى مكان دافىءحى Vis A‏ 
بعد lai)‏ شور ين تدر يبا . 

: ) 5206: kraut ) السو كروت‎ pos 

السوركروت f e‏ نب الجضى SoM aT‏ وتدل!ا-كامة Le pV‏ على هذا gaal‏ ضوح 
Jol,‏ صناعته ال نياء Gay‏ انتقلت إلى الولايات المتحدة وخصوصا المنطقة الشرقية (Ma‏ 
وتلخص تحضیره ق انتخاب رورس الك تب الملوهة غين الفرغة وودر نبا ف هكن مپوی 
يوماً أويومين حنی‌تذبل قليلا . ثم :فصل الا وراق الخضراء الخارجية و قطع الا وراق الداخلية 
إلى شراخ دقيقة Lid‏ داخل أحواض للتمليح متبادلة مع الملح فى طبقات as‏ مقدار الملح 
لكل . ؛ — co‏ رطلامن الشر الح 1,2 من الرطل الواحد » ثم يضغط علما شةل حى تتفصل 
lp shee‏ ثم تغطى بذطاءات عكمة غير منفذة dul‏ و تترك حى تتخمر لا كتيكا لدة لاتقل 
عن الشبر الواحد. وينوةف التخمر علدرجة حرارة المكان المعد للتخليل . و یفطل آن‌تتراوح 
بين yo — ٩۷۰‏ فر dig‏ .وجب X dad‏ حامض ASAN‏ بالشراخ بعد التخليل 1,4 
ee | Soo‏ السو ركروت بعد تحضیره فعلب من الصفیح فيسخن وعصيره الى درجة 
تتراوح بين ٩۱۳۰-۹۱۱۰‏ فر aie‏ ثم يعبأ bal‏ فا وتقفل العلبمباشرة وتعقمفى ذرجة 
غلیان الماء لمدة v. — yo‏ دقيقة أوأ کثر تبعاً حجم العلب , :برد فى ماء بارد وتخزن فى 
مكان بارد حى لابدکن لونما أويسمر بفعل الحرارة فضلا عن إتلا الحرارة gal gal‏ طعمه 


: Lap m 
وتلخص فى انتخاب الجذورغيرافرغة » وتغسلوتزالالبقايا الجذرية والمخضرية.ثم شق‎ 
مباشرة فى محلول ماحى‎ be بقطعين متعامدينغير عميةين .شم‎ Sce إلى أر بعة أجزاء‎ Ue 
بالتدريج إلى ۰/۰۱۰ خلال خمسة أسأ بيع وتنقع الجذور بعدالتمايح‎ SF قوة ه./. ویرفع‎ 
فرتهيتية لازالة آثار الماح وذلك لمدة يوم كامل وتکرار‎ "١0. فى ماء عادى مسخن إلى درجة‎ 
SAM النقع ثانية ثم تعبا فى علولملحى أ وحمضى وتجبز للنسويق أو للاستملاك‎ 


T تقدم‎ le الور : ولاختاف‎ a" 


: نورد فما پل طرق حضير أنواع مخنلفة من الخللات‎ ey Lus 


— وهلا — 


: وترکیبه كالانى‎ : ) Sour Spiced Mixed Pickles ) الات حامضيةمتبلة‎ Lb d y 


بصل ou 5o oe‏ £ $5 أرطال n‏ ) فطع عرضية f‏ عت Yio‏ رطل 
طاطم خضراء . ; ; Oe‏ ركل t : p 4 Pow I"‏ اوقیات 





۱ هكالان‎ S, : ( Mixed Chutney ) التشتی‎ bie Y 


Je قطع ( . . وب رطل ا طاطم خضراء . . مع‎ ( bas 
Bede. ی‎ de ubl | د‎ ٠١ . (en بصل (صغير‎ 
oa e وه‎ [ajo خل أبيض قوة‎ | b. - ( خيار ( قطععرضية‎ 
eas Yp- - (£l) ixl. 
: ورکیبه کالای‎ : ) Mixed Sweet Pickles ) تلات حلوة‎ ble - ۳ 

Jo ۰ فوة‎ Gaul Je | دطل‎ ۲۰۰ o . عرضیة)‎ el) abe 
ish qo. . د | زیت قرلفل عطری‎ Yo . . (صغير الحجم)‎ Ja 
ولر. ه‎ . . MESS | مه د‎ . osos (ela) bas 


> ۱۲۵ — ۰ u ۳ کر(‎ 


: YE LS y, (Chow-chow) 34) — لشو‎ — ¢ 
Jb» Yo ) قطع من أحجام كبيرة‎ ( J- jbo ! Vo : ; خيار ( قطععرضية)‎ 





فلفل تشیل . . . els;‏ 


» Y 5 1 ) قطع ( 0 ۰ ۰ 0۰ > طاطم خضراء ( قطع‎ ) ks 
ا‎ peg a e Upal 


ong‏ اوه السابق لمدة ۲ — و آیام فى خل آبیض وة ۰/۰۵ ویضاف اليه قدر 
مناسب من الخاوط GY)‏ : ۱ 


— VAY — 


مسحوق بذور ٩۰ AZ Js 3A‏ دطل ۱ مسحوق‌القر لالعطری ٩ ٠.‏ أوقيات 
ges‏ و الا ور a‏ ری ee oy Bee‏ 
Yf‏ > + جوزالطب í ١ x‏ 0 


is ,| 11 ; i ۲ 2 أرطال‎ o ۱ cs 
s Y : 2 A x أسود‎ > | 1 £ * 3 2 > AS 


وم . ۰ . : 5 أوقيات » T‏ : . . 1 أوقيات 


مسحوق القرفة . . . ye‏ أوقة | خل ایض قوةع./. . Aras o‏ 
Sweet piccalilli ) 39 JI — o‏ ( : وترکیبه SYS‏ ۱ 
طاطم خضراء Jv C.. (Elż) da Taer a (£s)‏ 
خيار مخلل )3( . . .و ٠‏ | #لول خلو للعيثة Ayer . . ٠‏ 
وتبلغ قوة احلول السابق Ja‏ وعتوی على ۰۲,۲۵/. حامض خليك وزيوت JEA‏ 
المطری والا کشا و بعض التوابل الاخری . 
> - فاتحات u$ 3: (Mexican relish) LSA yall‏ کل فد 
فلفل تغيلى الأحر (Xm)‏ .#إرطل]| طاطم خضراء (ثرانج) . ۲۰دطل 
خیار(منحی‌زمسقد de ۰ . s BAE] > to( Ido US‏ 
زیتون (أغضر آو آسود) . vo‏ , | خلأبيضقرة.9/. Aye.‏ 
و تاخص طريقة التحضير فى طبخ ااخلوط السابق ماعدا عجينة ial Jalil‏ . ؟ دقيقة . 





ثم إضافة الاخيرة وکذات قدر مناسب من مادة بنزوات الصوديوم ly‏ م أوقيات 
b dad‏ السابق . l‏ 

Genuine dilis) 41231 eas owe y‏ ( : وتلخص lapat‏ فى ”عيئة مار 
الخيار ( بعد تدرجرا وفرزها ) فى برامیل مفتوحة سعة £o‏ جالون. فوق سطح EN‏ أرطال 
من الشبت الملح » حتى نصف i lelas‏ ثم يضاف رطل واحد من التوابل وثلانة أرطال 
و ! کثر من الشبت لاملح وثمانى آرطال من املح » ثم يعبأ الارتفاع الباق من الراميل 
ALL‏ ويضغط فوق lke‏ ثم ,ضاف رطل من کل من الشبت الملح ومخاوط من التوابل 
( و نتکون‌من‌الفلفلالاسودوالقر غل العطرى والرفتوالمار والسكسيرةوأوراقالغارالكرزى) 
asti‏ أرطال من alll‏ » ثم ax‏ الرامیل بنطاءاتبا باحکام شدید وتدحرج فوق Waa‏ 
الأسطواق حى يتم ءزج bel e‏ م تشون فى lay yt fo 33S‏ الطولى ممع تعديل »وضع 
الفتحة الجانيية للبراميل لاعلا وتفابا تفلا حکا لنم نمو الخائر وتنشيط هو يكتريا حامعض 


اللا كتك والتخمر CAD SSB‏ وجب تعويضالفقد فى JNA‏ عةادير أخرىمتساوية 
Aa ci ua‏ التخليل خلال Ges antl Ao‏ داعا سرع اغلا AS‏ 
م UE‏ الشيت HE‏ ره ( (Processed dill pickles‏ : رتلخص عضير E gle‏ 
عار A‏ ر بعد ua Eel (lade‏ آواطلر. مع إضافة رطل واحد من الشب أو 
ا UI‏ المتخدم فى نقع عبوة الرميل A‏ أحد سعة مغ جالون ؛ ثم حضر 
ds?‏ ماحى مت.ل ool east‏ 


شرت مر d‏ والخل عمو ه d‏ واحد teo ka‏ جالون 
de‏ ایض قوة yy. ye‏ 
ماء ۰ ار 


MEG: ue te uod ce Pe de 
4 امخلو ط السابق دة قصيرة من الوقت ويترك ليلة كاملة نی تککتمل اللكبة‎ ds 3 
وتعبأ مار الخيار بعد تجريزها فى برامیل نظيفة . وبضاق الى عبوة كل منا عشرة ارظال هق‎ 
الراميل‎ Jax ۹ ( السابق‎ EP ١ ورطل واحد من التوابل ) راجع‎ cath غضة‎ oll 
. من الداخل بالمرافن‎ hae có من‎ e à d بوع ثم تم‎ d gah طا ا ا و نتراک‎ 


كليل iwga‏ 
الآصنا أف paris:‏ اک اف à. Lal‏ لاز نون المدة dod‏ فى : الملدی واللدی 
T‏ ىل المجيزى TEN sj‏ والعجبزى المدص ‘ , la!‏ -» ی.و Alcx Yi, use nal‏ 5 113223 


( Ascoalano ) والاسولانو‎ « ( Manzanilo) ASA, ٠ ( Mission ) الشون‎ 


Pop rr SE We ER RE ues ccn 





عار زبتون بلدی 
pall‏ بة الاخری , lad vens‏ بسرحة تاف ماره GJ‏ قشورها وارتفاع رطوتها ولا 
Ji»‏ الاصئاف ia Yi‏ فى طور التجر بة at‏ . 


— VM — 


E 3l وقبل تلو تپا‎ la dos] Ax الخضراء‎ nti موف‎ : £o, القطاف‎ 


eh‏ قر مز 4 iA ol ES‏ ار صلية خالية من bled)‏ اش à‏ و خصوصاأمن‌ذبابی 





عار Q5)‏ بلدی شعيرى 
الفا كبة والزیتون » ونقطف الهار مرة كل أسبوع نظراً ضح مار الاجزاء الخارجية من 
الاشجار عن الداخلية مما يستدعى تسكرار دفعات القطف ۳ o‏ هرات . وجمم الزیتون 





عار زرتون ءجیری شامی 


الهار ٠ن‏ الأشجار , ویراعی عند القطف ترك أجزاء عنقية ماتصقة ها منعأ تلو موضم 





عار زیتون عجيرى عقس 


العنق بأنواع معيئة من الیکتریا يؤدى be‏ الى تکوین ETSI gor‏ 
d ds‏ “جر د تطفها الى معامل التخلیل <یث تفرز ثم تفصل الى أحجام مختلفة ؛ حى 


— VA — 


۰ العملءة عاد الاسوق‎ odd الافتصادى‎ Nic عن‎ Nas معاملة مار کل حجم‎ oe 





عار زبتون در کی 


طرق التخليل : و تتقسم إلى الأقسام AY)‏ 

)4( الطرق AV‏ 23 اتخلیل الریتون الاخضر 

( ۴ ) الطريقة الاسبانة لتخلیل الزیتون الاخضر 

(۳) الطريقة السورية لتخلیل الزیتون الاخضر 

(؛) الطريقة الامريكية اتخلیل الزیتون الا حضر 

(a)‏ الطريقة اليونانية sd‏ الزيتون الاسود 

أولا ‏ الطرق!انزلية اتخليل از o n‏ الاخضر : وهی طرق أولية يعد بو اسطتا الزیتون 
للاستهلاك السربع و تتلخص فما id‏ 

y‏ تخب JE‏ الخضراء ویفرز الفاسد lpia‏ ثم d‏ فى برطانات كبيرة الحجم » وتعبأ 
ue‏ فى طبقات متبادلة مع شرائح رقيقة من اللیمون البلدی ‏ ثم بضغط على الثهار جيداً باليد 
ويضاف Yd]‏ حلول ملحى قوة ٠١‏ /. كم يشر بعد أسبوع sols‏ قدر مناسب من الملح فوق 
سطح JAA‏ بواقع أربعة أرطال منالملح لكل ۱۰۰ رطل من he iJ‏ الحلولالملحى 
بقليل من الزيت حك قفل البرطانات وترك فى مكان دافىء حى بے تخليل الهار . 


4 — 


۲ - تنتخب MN‏ الخضراء ay‏ 5 الفاسد منیا ثم : oy‏ رطانات كبيرة فى olb‏ 
dou‏ معا cb‏ من pl‏ وڈ ce‏ 5 42.3 من e Wo ee Ul‏ ثم lus‏ ل با أيد ie laze‏ اهار 
وتترك حى os‏ علولا lake‏ من الاح وتصير ws p T AV‏ ل بطيقة palio‏ من 
اأزيت gas y‏ ااررطانات و تترك ف ep E E‏ 

۳ ل تنتخب A‏ الخضراء PER‏ یفصل الفاسد متها ثم طو لا تطعا ae‏ حیق 
بطرف سكين صفیر ene‏ لایر ید عمق القطع عن ملليمترين » ثم تنقع مباشرة ق‌ماء عادی G y‏ 
QE EOS‏ لمار ثانية يوماً Gt‏ فى قدر آخر من الماء .شم VS e‏ كبير و Me‏ 
Je‏ ملحی فرة ۱۰ / وعصير عشرة ايهو M X E‏ وأحد f; E (Ale‏ اكز Jie ul‏ 
J ۱۰‏ ثانية باضانة أربعة Jib ol‏ من cM‏ لكل. . ١‏ رطل من الزيتون» وذلك بعد Axa‏ 
A‏ کامل a eile‏ امحلول dak,‏ مئاسية من الز بت وحم تفل الآوانى وفزن بعد 
ذلك فى مكان دافىء حی A‏ تخايل المار , 

ثاكا ‏ الطربقة الاميانة لتخليل الزتون الاخضر :و تتلخص ف انتخاب قار الزیتون 

الخضراء الصلبة وفرزالتالف واللونو لیقع بقع قر yd‏ کذا المصاب Arch tbl‏ تفصل 
JO‏ بعد ذلك إلى درجات ela amem‏ عضر عاولفلوىمكون من No gall yell!‏ الكاوية 
أومن الماء والصودا الکو بو کر بو نأ تالموديومحيث باخ تركيز المادة اللو يةفى 1,£J Adi‏ 
من ۲ € تغمر SUN‏ داخل اللو ل معوضع d‏ خشی Sab iple‏ نتراوح بين ۽ - wollen‏ 
وفائدة هذه العملية هى زالة المرارة من الهاراتی ترجع إلى جل وكوسبدات معيئة . وک المدة 


a LUI‏ لازالة المرارة من ai‏ إل ثلی حجم الثمرة »وبحب عدم إزالة جيع اأرارة حى 


سح تس —— 





Y — اكا‎ 


- 
cse 


ul‏ انتشار الصودا الكاوية فى أنحة ار الزیتون بدليل الفیتو لفثالين 


- ۷۹۱ — 


الاتفقد EN‏ الطعم gall‏ ۵ , وتر مدی انتشار الهاول القلوی خلال أذسجة AN‏ بدلیل 
of lid all‏ باحداث قطع طولى IL‏ يزيل Ge‏ متجانساً من أنسجة الثمرة ووضع 
نقطتين من الدلیل على السطح المعرض من الانسجة الداخلية , وتدل المنطقة الملوئة بالجرة على 
J 38! ulga‏ القلوى DL a5! lta adt 5] EL shade bey‏ 3 تغل امار هماشرة 
لإزالة c^‏ ابار المادة gall‏ ,4 ؛ فتوضع o‏ تحت ماء جارى و راعی عدم تعریضیا الباشر 
لبواء الجوى IS m‏ کد لونها ویصیح دا ES‏ ويكرر السا 


9۳ ہی e‏ از !4 AT ae‏ 
الادة القلو ية » وتتطلب هذه ileal‏ عواً من ثلاث ساعات 


ثم تنقل UGH‏ بعد غسیلها (وهی مغمورة بالماء ) إلى برامیل التخلیل فترفع من الاء وتعبأ 
e‏ داخلبا و٫ضاف la Js leis m‏ 3 8 ۱۰ م2 ۰ og‏ سالومتر ).و فضل 
sol‏ إضافة مقدار مناسب من حامض اللا كتك y= ves‏ / . من حجم ll ylel‏ 
bets T‏ التخهر اللا کی 4 وقد SIF >] 224) J tall cn d‏ على بکتر یا 
حامض اللاكتيك , وبحب أن يكون المحلول الملحى BE‏ لغمر AE‏ تماما تحت سطحه» 
وتترك LSI‏ بعد ذلك أسبوعين ثم يضاف مقدار من الملح الى المحاول بواقع أربعة أرطال 
لكل ye.‏ رطل من هار لرفع تركيزه الى . ۽ Fe Ju‏ :ترك آسوعان آخران ويضاف 
اليما ثانية مقدار آخرمن الماح لرفع WG‏ المحاول إلى ۱۰ بز مع إضافة مقد ار من اذل SIAN)‏ 
على ؛ [ من حامض الخليك) بواقع ۳ / > poll gist‏ الخلیی . شم تترك Je‏ 
لدة sl‏ عفن و تفصل المواد الطافية على السطح ) Seal Me ( la vo SLI‏ حی IM:‏ 
عحلول ملحى قوة ٠١‏ ./. . ويغطى سطح ا لول Alas‏ رقيقة من الزيت » ثم Seal NF‏ 
d‏ مكان up "HE‏ ہی EM ga e‏ : 


وتتلخص b‏ ,42 إعداد Sell AOI‏ فى (n c?‏ امخالة فى الماء اليارد لإزالة القدرالرا ئدمن 
c‏ 3 رطانات n daw les‏ و ضاف الها محلول جل رل e‏ ار ال ci‏ فيه ۱۰ 4 1 uet‏ 
الخليك ۲ — Ae fig‏ تقفل البرطانات باحكام شديد وتبستر فى درجة ۱۹0" ding J‏ لمدة 


Jha) و تتلخص على أساس وزن‎ : asl السورية لتخليل الزيتون‎ as الطر‎ - du 
Jä ) Van غير‎ ) e ) قدره أقة زيتونق إذابة .ه جراما من الجير'الجيد ( السلطانى‎ 
Ne حى تنخفض حرارة الجيرو یصیح دافا فتمزج به مزجاجیداً‎ Gle من الاء » تم :ترك‎ 


الزيتون ( الذی‌تم فرزه و تدربجه ( , وتترك فيه ۵ دقيقة تقریبا ثم بصحن (NI)‏ وبضاف 


- vay — 


إلى الخلوط السابق بواقع خمسة جرامات » ومخاط بهجيدا ثم بترك Ge‏ لمدة £0 335( ثم 
يضاف إليه قدر مناسب من الماء یکفی لغمر الثار LE‏ ثم تقلب A‏ من وقت الى آخر 
dla cm‏ الجزء الا كبر من الرارة » وتتطاب هذه العملية حواً من بوم إلى يومين . 


ثم رفع الهار وتفسل جیداً بالاء و تعباً فى علول ماحی قوة ٠١‏ بز حتوى على حامض 
اللا كتيك e)»‏ -1./ . من حجم الحلول وتنرك NM‏ فيه أسبوعين i‏ بضاف إلى الحاول 
مقدار من الماح بواقع أربعة أرطال لكل ۱.۰ رطل من الار , م تترك أسبوعان آخران؛ 
ويرفع s&s‏ الماح J. pt‏ و Cola‏ مقدار من حامض الستر يك بواقع؟ /. من حجم 
احلول . ولا تختلف بعد ذلك adi abe‏ عما تقدم ذ کره فى الطريقة السابقة . 


و JI!‏ مادة قلوية » تستخرج من NLS‏ تعرف باسم ) Anabasis polyphora‏ ) 5^ 
bod‏ واشیه Jes eM. zS Ax! ) Salicornia ) whi‏ استخراج A!‏ من كلا 
o‏ ولا سا ,4 قد تين أن جنس Sr Anabasis)‏ على مقدار aS‏ من القلويات 
bé pla‏ من درم ./.١‏ من جموع رماده » کا aby‏ مقدار رماده حواً من [vv‏ وهو مقدار 


۲ ۱ ا“ 
رماد Salicornia herbacea)‏ ( على وجه ghar!‏ نسب . 


P b A Lal باه‎ la P 5 :العش مان‎ 4 xz y coll) عرف ۱ - هذا‎ DP 
(449) به‎ ( k) 
- (Alkali ) الأنجلزية‎ LK أصل‎ PASI و بظهر أن هذه‎ dial أى‎ 


وبين الجدول BRE) EFES‏ وهو : 


J 8, N البوتاسيوم‎ | ./ ۸۸ر٠١‎ . Gath الذائبف‎ Al 

الجرء الذائب ف AU‏ ۰ **,10 , حامض الفوسفوريك ۷ و۱ » 

Y 3, Y ۱ ol 5 » í,** : الحديد وال لومنیوم‎ 

الجر & eae, om.‏ الكاور ( bas‏ على حالة — 
à‏ كاودور الصوديوم) 

> Mae sey n امجموع القلوى‎ | ees ce lor cuf الغنسیوم‎ 


. رابعأ ‏ الطربقة الا مر یکة لتخلیل الزيتون الأخضر ; و تتلخص ف انتخاب JM‏ یتون 
pi‏ الزاهى وفرزها ثم تدرجبا » ثم نخزن فى عاول ملحی قوة ۲۱" سالومتر حتوی على 
٩‏ س حامض AD‏ وتترك NN‏ مف‌ورة فيه لمدة ثلاثة أسا بيع على PM‏ يتم صلب 
nil‏ ( کا قد تترك Je‏ فيه سئة كاملة Go‏ لطببعة العمل ) ۰ وتنقل JI‏ عند التخليل إلى 


— VAY — 


أحواض خشبية eu‏ عحلول قلوی تبلغ € مر ب لدة ثلاث إلى ست ساءات لازالة 
الزارة: 





MM n 


حباز لندر.غ عار الزيتون الطازحة 


Si هر‎ EA الا والضودا الكاوية: او الا رام‎ AAT 
A, Led adf تام وی ها‎ a eal ads dese الصودوم .ثم :صن‎ 
معامل‎ acts) من وقت لاخر حى يتم تجافس تلونها‎ Ms الجوى ومان مع‎ ol gel معرضة‎ 
التخليل الكبيرة غمر الزيتون فى الماء بعد تصفية الحاول القاوى ثم إمرار تيار من الا كسجين‎ 
. (Xe المضغوط لا كسدة‎ 

ثم يضاف إلى المار محلول قلوى جديد قوة ۱ وتترك Nl‏ فيه لدة ثلاث ساءات » ثم 
يفصل الحاول وتعرض OUT‏ للبواء الجؤى لفترة تقرب من ايوم الكامل zm‏ زداد تأ كيد 
لونبا , عم تعامل القار عحلول قلوىجديدقوة ۰/۰۴ لمدة ثلاث coelo‏ ثم بصن احلول عند 
نهایتها , و تعرض المار للبواء اجوی sal‏ بوم HE‏ > وقد يستدعى ele}‏ تلوین المار بلون‌آسود 


— VAt — 


CALIFORNIA OLIVE ASSOCIATION SIZE. GRADES, Etc. 


Olives illustrated show sizes of various grades established 


“Small” 









Count per th. 120.150 105.120 
Average per Ib 135 ۱۱3 
Approx. No. per can 
Buffer .... 502. 42 35 
Tall pint... 9oz. 76 64 
Tall quart.. 18 oz. 152 127 
Na. 10 68 oz 574 480 


“Large” 


“Ex. Large” 






90-105 75.90 
98 82 
30 26 
55 46 
110 92 
412 149 





“Colossal” 


“Mammoth” “Giant” 5! Jambo"' 





65.75 $5.65 
70 60 
22 19 16 12 
40 34 28 23 
79 67 56 45 
298 255 243 170 


— N4o — 


دا كن Wale‏ عحلول قلوى zi‏ | لفترة آخری أو god‏ تغسل الهار fae‏ بعد أن 
M b A‏ بلون أسود دا كن بالتقع مع تغيير AM‏ أربع أو خمس مرات ف الوم الواحد» 
وجب إزالة القدر الزائد من sailj‏ القلر, Esso dedos dives It dis‏ 
لعصير os NEN‏ من الرقم lai Aye‏ الذار فى علب من ااصفیح مع إضافة علول ملحى 
pilos Jv — x‏ یه »ثم تقفل usd ae ell‏ وا 7 TEEB‏ 
yg.‏ فر Rep‏ لمدة تتراوح بين APA. — pe‏ | جم | لب . كذلك قد ys‏ باضافة 
حلول ملحى قوة ه و ./. حتوی على مقدار مناسب من ux ne a dj eel "e‏ 
pas‏ فى هذه Jil‏ 2 إلى لون أحمر غر هرغوب وه و e‏ اسو دى oll‏ بدون تعمئة . 

خامسا : الطر iu ullas‏ لتخايل الرتون Im‏ : و asl;‏ فى انتخات الثار السوداء 
e 583 Lu ixi)‏ تدرج إلى أحجام e (ax‏ توضع a‏ برامیل مثقوبة ق c» yat Me o‏ 
عديدة على أن تتبادل الثمار مع الملح فى طبقات , وببلغ وزن اطلح الذی تطبه هذه العملية 
نحواً من رطل راحد من الماح الصخرى ell)‏ الرشيدى ) لكل نسعة أرطال منالثمار » وقد 
us‏ هذه النسبة AST‏ التخليل فتر تفع إلى ؟ - bly‏ من الاح لكل بم - ب أرطال من 
fe e‏ التوالى » وتغطى الار بعد الانتهاء من التعئة فى براميل التخليل بطيقة مناسبة منالملح 
الصخری » ثم بوضع فوقرا خشى وتخزن Jal A‏ بعد ذلك فى مکان دافىء bal‏ أسبوع . 

ثم يرفع الثقل وتقاب عتويات Jalal‏ جرداً تم وضع Jill‏ الخشى فى موضعه LV‏ 
مع تغطية Ol‏ بطبقة bela‏ من الالح الصخرى وتترك الرامیل aal LAY‏ أسبوع آخرء 
eU‏ تکرر هذه العماية y‏ ۽ هرات ٠‏ وعند مایم انفصال الجزء الا كبر من المصیر المحمل 
بالمواد المرة؛ تفصل الثار من الملح وتتقل إلى راميل SCENIC TP‏ 
ملحى قوة ۰/۰۱۰ وینطی مطح امحاول بطبةة رقيقة من الزیت انع نمو Flee Sl‏ 
ندهن بطيقة مناسية هن زیت الز تون الجيد قبل التسويق » والغرض من استخدام J st!‏ 
ار زيادة رطوبة JU‏ بعد انفصال جزءكبير منها :يا بؤودىدهاتها بالريت إلى Lalas‏ 
لمعة وطعماً مقبولا » وبراعى عند وضع الثمار داخل البراميل الثقوبة التخاص مباشرة من 
العصارة deal!‏ عن الشمار حى لانتعفن و تبعث رواخ ؟ ej‏ داخل معامل uen‏ 

التغيرات الكمائية ace oss fl ley‏ (عد ادها لتخلیل : سيق لنا ذکر الترکیب SH‏ 
o Jl JU‏ الصرية والستوردة ۰ غير آنه Vae‏ قهذا ااوضم بیان oh gl‏ بالثمار عند 
إعد ادها للتخايل » و توف على Le‏ لكروز والصيى Qao,‏ عام ۹ . و ad‏ استخدم 
الباحثين السابقينئمار أصناف slyly SUE‏ والميشون وغيرها فى دراستهم ؛ وتشير 


— NA" — 

تانجهم إلى ارتفاع ترکن المواد المالحة للذو بان فى un‏ ( الزيت ) بالمار عند تخزينها قبل 

التخليل فى علول ملحى ler‏ يدل على صلاحية هذه الطريقة Lal‏ الاحتفاظ JV‏ المعدة 
لصناعة الريت عدة شور ويتضح ذلك e‏ من الجدول SY!‏ : 

















M E PNE ۱‏ سار 
E e xU‏ 
PETITS ed 5‏ د ادر ا عد ارين o UJ‏ كرة 
ی HUE CU 9 1 E P MT een‏ _ فل التخزين a‏ التخرين 
سيقللانو . TEV] sel] VAT, naro‏ اللرعه W,4 on}‏ 
ميزا یلاو ۱ IIR 74 o£,AY | ۰ | 1o, ۷ ۱۵,۸۲ i nayo:‏ 
میشون o.  .‏ ۱۹۳۷ ۲۹ کر كراد | LV‏ ۲۳۳۲ ۲۵۸۱ 
۰ ا Brun ۱ ons nme‏ را 1-4,0 
i‏ 





۲۲,۱] YYo,o; UWA. له‎ ۲۷,۰۰ Yo, 








كذلك توصل الباحئان السا بقان إلى نتائج os ol‏ عند معاملة الهار محا لل قلوية لفصل 
المرارة ( عم بالماء لازالة المادة القلوية ) ae‏ بالطريقة الأمر iK‏ . وتتلخص فى نخفاض 
واضح SUL‏ نات القابلة للذو بان فى الماء وهىالسكر يات و الانیتول والتنين و الصیغات و الواد 
المترسية بالكحول والرمادء وكذلك فى اتخفاض iz‏ بالبروتيئات والواد الصلة BKI‏ 
وادتفاع ترکز الرماد ثانية عند تخزین الهار فى لول ملحى ضعيف بعد ys]‏ المعاملة i Jal‏ 
وقبل التعبئة بالعلب الصفيح c‏ ويبين ذلك الجدولان الموضحان بالصحيفتين NS‏ 


كليل utu!‏ : ويشمل e‏ بقتين : 


١‏ — الطريقة pall‏ 4 : وتتلخص d‏ انتخاب السردين eg‏ الذى يتراوح عمره بين 
۳- ۷ سئوات . ثم Jin‏ بسرعة إلى معامل الحفظ and‏ مباشرة ( بدون غسيل ) داخل 
July‏ كبيرة أو صفائح أو احواض خشية » فيرتب Melo‏ فى طبقات تتبادل مما طبقات 
ميك من الملح الصخرى ( المح الرشيدى ) » ثم يضغط على الطبقات العليا من السردين 
Sit‏ غير معدنى ؛ و بعد بضع ساعات برشح منه ماء ويكون بذاک محلولاماحباً قوب gas‏ 
السردين للا" كل بعد حو من أد بعة أسابيع » ویراعی Ulo‏ الحانظة على انغیار السردين والثقل 
تحت طح الحلول الملحى طول مدة التخزین , حى لايتعرض سردین الطبقات Jul‏ بة للتلف 
و بمو الفطربات وبلاحظ تخزين السردين فى محال باردة . 
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Max gmt ° ° | cafa | Voca wats | ۷۷۰ | ۰ vty | ۷۲ ۰ -— مسب‎ 
MP Ee, BO ° as اه‎ Ps a Os IER a‘y af, = — 
(y تم و‎ ۱ wie ۱ و‎ Gate. d ont ۱ vata | vafe [aol | ]وگ‎ o — — 
O feme P» وف‎ ks CES AONT A Pav aves | E ۱ د؟۷‎ ۰۹۹ A“ { *ياه‎ 8*1 wate 
rene و‎ MC E | FH a | oats | cud | VA‘ wats ۷۷۲ | vaʻe — — 
wx O Ee “ea -~ | UNS Fur ۵ Aa‘ *av| vals ره | واه‎ ۰ 
Ceu agam) ° ° (oda ۷۵9۱ هو‎ afaA ۶ ET wine} ها هه‎ | ۸ 
ew qt 1۳*15 ۱ ۱ eae Vea MN A vY ek A*3^ ool) ۷ Aen ۷ 
Mae ۱ ۳06۱ ° t | SAL c VS | لها‎ ۱ BIEN afoy | اه‎ a A*34 vita 
ime HÊ îr 2 M. ۲ ۱۴۲٩ ue 
Mae n us PETE io. fe es | م‎ A?‘ | arte bo! ya‘ — — 
۱ AEP c JA ER Rm. a | تیاه‎ ۱:۱ j FY v3fa | ۰ — -~ 
> fae gt ZEE ERE i oT p ۱7*۱ dais | ا‎ “٢ by | LIA 3 — 
امه‎ MED os HOP ge a aes E evt [asy | coe | ۷*۰ | ۰ wes vie 
| £66 ٩۳ ۸ و‎ ۶ SF اء | ركد‎ | ALS o ۸ | ۲ ۷ 1*۱1 ۰ — — 
EX ee a xem ME S ۱ ~~ | 3 je 3 v. va | st tach | 6 
ex Ae (ew v5 4 Bd A و‎ ty ۱ yaa 1۹ 3534 SUA vio, A o\ 3 v fea 
« 3“ ae i (۳ ۱ ۰ $ TAN: “م‎ AN | VLA d Lora via an ۱۹۷۹ ۸٩۱ ده‎ 
a acta Par Ut . ۷*۷ 4 8 | 4 aE إد۷ ا‎ | oy له‎ ۰۱ efa Va AE, 
"a جنس‎ SY * iac C m AA هه هدام‎ AA أا‎ ERAT ووا‎ v (va 
x toc ۰. aR | a Anj ند‎ Fhe AGA val WALL ۱:۸ 
TEC عضي‎ wow اكمس که‎ a'v | ب‎ ida | Aa ۷۹ | 94 VAM س‎ = 
۱۳ Ee P vm ECO CT 
| | ~ [ne qm pem a0 Se Um wA mehr [4 e ArT 
AS | uc E S awe | ae ye omo O [HN 
| fimm د‎ 





ya pS PE ED SS BG d 


— ————————————— م‎ eee een 





























A |‏ ال سار 
Oe E i | 2 bw ^ Ead‏ أخضر l‏ | ميشون ناضج | ۱ ete‏ | 
Sled sha oo |‏ | طازحة atus 5 ib qus ster]‏ ثالنات | "EN US ao‏ 
ag veu 2 ös mM |‏ 
مواد صليةكاملة . . | ۱۲۷۱ ۱ ۱۰۵ | TTA ۰ ۲۳۳ ۲۲۸۵۲ T 4° | ۲۰۵ | YOA,‏ 
i l i‏ 
مواد قابلة للذو بان ی FEA AV, | eee | AMI YYA | one | AU‏ | و۸۰ | ۳۲,۵ 
مواد غير قابلة لذو A 0۳,۱ | ۸1,۸ ۱۷۳, ۰ BRA | BERI | Ll 3b‏ | ۱9۷ | ۱۷۰۳ | 
ں 30 )15( 10,4 | و۷۱ EV,‏ | ۱۵۰۱ | ۱۲,۱ و۱ | MV Pom,‏ < 
i |‏ { ! > 
سکریات ۹ £v pov oH ovs ۳۰,۹ | SM. | rri C. ou‏ 
رو ین ; | ۱۰,۷۵ ۹,۹۹ ۱۰,۹۹ ! 4,60 | ERE 1,۸ | q YY pev‏ 
تنين وصيغات 00.0 | Vie) | ۳,۱ ۱ ۱۰۰ | ER. ۷۱۳۷ S Y,£4‏ ۱ ۱,1۸ 
رمادکامل . . ا ۷ | ۱۰,۹۷ | joys d avec |o ۹ NY‏ ۱ ۲۰,۳۰ 
XC ! ۱۹,۳ | 1۳۲۲ ۱ yan ۳,۸ ۲۷,۹ = i 2 | . . s. de‏ 
مواد مترسية بالکحول TH Thus mE | VAY | ۳,۳۲ ۷ | Y,Ao‏ ۱,۷۸ 
EROR UMEN‏ سا E‏ تا EE‏ الم ا تانب بشید 





VAG 


g‏ الطر iae Y) ia‏ : وتلخص ف التخاب السردين NY‏ الذى ,تراوح عمره بين 
۳ سب ستوات و تقطع الرؤوس وتزال ال ae‏ الداخلية من السردينالكبير باحداث قطع 
طولى فى أحد cerle‏ ثم بجری التليم داخل daly‏ أوأحواض خشية » فيغطى القاع بطبقة 
من الماح الصخرى ثم يرةب السردین فى طيقةسميكة نوعا ما . ويغطى بعد ذلك بال مح ثم تقيادل 
طبقات السردين والملح على التوال حى تم تعيئة أحواض e‏ فيغطى بقطعة سميكة هن 
الاش » ويوضع Gane Nr‏ و نترك فير شم عد بضعساءات oka 553 dl a‏ با نمع 
الماح محلولا ملحیا قويأ » ويترك السردين على هذه الحالة iab‏ تتراوح بين ۷ - ۱۰ أيام 
) بیلغ مقدار الماح المستخدم Ta‏ من وس رطلا لكل ۱۰۰ رطلا من السردين ) €i‏ يرفع 
السردين من البراميل بعد انهاء المدة السابقة e‏ و يفسل جمد أ AM‏ المادى و حضر اول‌ملحی 
جديدقوة ٠١‏ به AIBN)‏ رطل واحد من Gell‏ کل ع از (ERP‏ و يوضع السردين 
فه وبترك لمدة أسبوع » نم يرفعالسردين منه ثانية Jule pat‏ جديدمركز إلى درجةالتشيع 
)13,0 بز من المح باذابة رطليزو نصف ف كل مره اترات من الاء) » ثم يوضع فوق السردین 
غطاء كاذب من الخشب بملوه jab‏ غير معد طفظه Vy gare‏ تمت سعاح احلول gill‏ طول 
فترة التخزين » وجب تقدير احلول الملحى منوقت إلى آخر و نعو بض مایفقد منه با لتبخير نم 
OF‏ السردين فى أما كن باردة » ویصاح هذا اانوع من السردين للاستهلاك بعد أر بعةأسا بيع 
من ين معام dos Y‏ 


: مر‎ 3 Jais" 
de tll ic! ; JI old pars بالمدن » و‎ x صناعة زراعية‎ 
والفلفل والباذيجان والگرنب‎ eal, التخلیل فى الخار‎ e 
JU M والنفاش وقشور‎ EU, والبصل واللیمون‎ E 
. والبطيخ م خلل الزيتون فى مديرية الفيوم وف الواحات‎ 

و:تلخص طريقة Jiad‏ الريفية فى إذاة pli‏ فى الماء حى 
fe‏ ترکزه باحلول التکون إلى الحد GEN‏ لطفو day‏ دجاج 
che Je‏ امحلول الملحى A+‏ تعيئة المواد المعدة لاتخلیل ق‌قدور أو فى 
أوانى من‌الفخارو إضافة الحاو لاا لحى إليبا t‏ وخ سا Aa‏ ذلاك فى مكان اختبار eu Wy‏ بامحالیل 
aal «lo‏ تقرب مناشبر الكامل وتعد صالحة للا كلعند انتهائه . اللحية بطفو البيضة 





— مات 


و تلعص طريقة تخلیل اازبتون الاسود فى مديرية الفیوم فى وضع Ml‏ السوداء معالملم 
الناعم فى طبقات متبادلة فى مقطف من مقاطف الادز JE)‏ ) ۰ ویبلغ مقدار الملح إلى 
اازیتون AS‏ واحدة من اللح إلى كل عشر كيلات من الزیتون. وبعد إعام تعبئة الزیتون 
واللح فى الز Jul‏ بقل Ve‏ بأحجار لفرز ماما من العصير Selb!‏ للرارة ‏ کا يعمد البعض 
إلى s‏ الزيتون aad ello‏ السابق داخل أ کاس صغيرة ( جوالات) و تقلیب AN‏ 
ey Ly‏ الطيقة العليا . كذلك قد يعمد البعض الاخر إلى إضافة الاح الناعم إلى 
الزيتون NUNCA E‏ مدة بومن من وقت إلى آخر lege‏ بعد ذلك ق قدور . 

وبعد انتباء عملية التخليل تغسل اهار وتجذف فى الشمس ‏ ثم يضاف VJ]‏ مقدارقايل من 
زیت الزیتون لا ob d le‏ اء € قد عمد ارسي لاخر ilf‏ داخل 
Jie‏ ملحية 5,3 AE‏ ( بالنسبة (طريقة تخليل (ola pad!‏ حى تزداد رطوبة A.‏ 
عم ندهن er dL‏ قبل النسويق . 

وتنتشر فى مناطق كثيرةمن ريف in b paa‏ التخليل فى اش , وتستخدم ق‌هذا الغرض 
قشور مار الوا و نار الفلفل . وتتاخص طريقة التخليل فى تعبئة هذه المواد فى المش القدعم 
ME pigro us‏ . 

ولاختلف طرق التخليل ll‏ والتجارى المتبعة فى مصر عما نقدم » ويشتبه المؤاف فى 
استخدام صانعى الطرثى البلدى oll‏ بورات الصوديوم ( التنكرة آوالتنکال ) كادة حافظة 
فض تركيز الاح باحالیل الملحية المستعملة فى أعال التخليل ۰ وتستخدم فى desi‏ الطرشی 
البلدى مواد كثيرة lel‏ الماح والثوم واافلفل الحريف والكمون واللكسيرة والحلبة 


و جوز الطب aM‏ . 


السار الكثر بولوجى cou‏ : 
تتعرض الخللات إلى بو الیکودرما فوق سطح محالیلما عند تعرضها لارواء الجوى . فتحلل 
حامض اللا کتيك المتكون إلى ماء وغاز ثانى أ كسيد Sco Fy oy RE‏ انحلال MALI gh‏ 
وتعرف هذه الظاهرة can e JU par‏ وتتحصر وسائل مقاومتها فى تخزين الاوای 
المعبأة بامخللات فى الشمس أوف إضافة طبقة رقيقة من إحدى أنواع الزيوت الصالحة للا" كل 
فوق سطحما حى :-كون dab‏ رقيقة عازلة adl‏ الجوى . 
كذلك تتعرض معظم اتحللات وخص‌وصاً الخبار إلى عو (Bacillus vulgatus)‏ 


red oue 


و (Bacterium glintheri)‏ وغيرها . وکر نبا لمواد asla y Able‏ تکاثرها SG dob y‏ 
الملم أو الل باحالیل ااستعملة . 





حيوب غازبة بار الزيتون 


وفضلا عن ذلك تتعرض مار الزیتون إلى تمر باسلوس إشبه فى خواصه الفسيولوجية 
وصفاته المورفولوجية باسياوس كولاى (B. coli)‏ » ویودی تكاثره إلى تولد SUE‏ أ كسيد 
o, KJ‏ وتسكوين جيوب غازية بالثار . ويزذاد أثر هذا الباسیلوس وضوحاً عند تخرين 
القار فى الل ملحبة لايزيد ترکیز ها عن ۱ ۲" سالومتر « وتتحصر طريقة مقاومتها فى رفع 
SY‏ احالیل إلى ۽ ۲* سالومتر وإضافة | بر: gare‏ خليك ) کروز s‏ وعارف ) . 
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تلوين الفا pur as‏ وانصاحها صناعيا : تارف › S01 daa eed!‏ 
ans‏ الاقتصادية a‏ طرف اللويئن الصناعى » طرق الانضاج الصناعی > 
العمليات ihai!‏ لانضاج ار الفا كهة ably‏ . 


* تقب‎ ula 


بقصد با لتلوين الصناعی للها كبة أو اضر إزالة المادة الخضراء العرونة بالکلورفیل e‏ 
وذلك عن إحدى السيل الكمائية أوالفس.ولوجية » لاظهار الالوان الاخری الى s‏ بالخلايا 
الخارجية لقشرة الثار قبل ١‏ كال النضج . 

كذلك يقصد بالانضاجالصتاعى هذه لو ادتنشیط الانزعات المتعلقة بعملية التنفس .وهى 
الا كسيداز والبيروا کسیداز والز ماز ST y SLs‏ والتيروسيناز والكتالز والتنيز حى 
تؤدى وظائفها الختلفة على حالة سريعة أو على حالة مائلة احالة الطبيعية الى بم نضج المار 
فیپا إذا تركت على الأشجار حى تباغ مرحلة نضجماالکامل . و تاحصم ib,‏ هذه الاتز cle‏ 
فى إحداث تغيرات كمائية وحوية هامة ذات ظواهر فسيولوجية CERE‏ فتعمل على M‏ 
السكريات الثنائية والعديدة الى سكر بات أحادية ؛ و تحویل‌النشاء إلىسكر يات أحادية ؛ وتحليل 
oc‏ إلى سكريات أحادية bal‏ وحامض جا ليك . 


: ربى التمرى‎ C 
لار الفا كبة والخضر خلال أطوار موها . فتتکون‎ à d حسن هنا بیان التغيرات‎ 
: هی على التو إلى‎ Sato الر حلة الجيوية الواحدة لما من خمسة أطوار‎ 


١ (‏ ) انقسام خلايا الجنين انقساما سريعا . ( Cell division‏ ( 
(Y)‏ تضخم خلاباه وا SET‏ التكون الضرى للغار . (Cell enlargement)‏ 
gi (v)‏ الغار . ) Maturity‏ ( 
( ؛ ) بلوغ MW‏ طور الشيخوخة . ) Senescence‏ ( 


(Functional break down) Vil An احلال أنسجة‎ ( 6 ) 


— وو — 


ولكل من هذه الاطوار عبزات خاصة ; تبط بكثير من الاعتبارات AS‏ والحيوية 
والفس.ولوجية وهی کلانی : 

ad y‏ الأول لار : ویتممز بشدة الفداط اسیوی لخلايا اجشین . وانقسامپا 
اسر یم وامتلانما تامأ tole‏ الروتو بلازم » واحتوانا على مادة المروتين ك رکب رئسى ؛ 
وخلوها من المواد etl‏ , مع وجود مقداز Jia‏ من السکریات ١‏ کا تتميز الخلايا فى هذا 
الطور رقة جدراما , وفضلا عن ذلك pat‏ هذا الطور بانخفاض النشاط yb)‏ الا y‏ مات 
الموجودة LYE‏ اخفاضاً تدريجياً J)‏ حالة file‏ القوة الانقسامية للخلایا ( US ell, c‏ 
قار بت المار البانعة مرحلة الا تقال إلى الطور GUI‏ من الغو » کا يتميز هذا الطور بار تفاع 
ترکیز الاحاض فى ITE‏ ال قصی من GS pl‏ نهایته . 

y‏ الطور الثانى AU‏ : ويتميز بتضخم حجم الخلابا ا لمكو نة فى الطورالاول » و با نا 
ile‏ انقسامما تقريباً : مم استمرار النداط الحبوى الا Sle‏ على حالة ضعيفة أىعل الحالة 
الى ue‏ مما فى نهاية الطور الأول أو على حالة تنقص عنما قليلا . 

وبرجم تضخم الخلاءا فى هذا الطور إلى مع السكر يات داخاما وتكوينها لد رك الر at‏ 
ها . ویزداد حجم فجوات السائل الخلوى فى puer WIS)‏ فى RI‏ نوأ من .رم من 
حجمما » و حتوی هذا السائل على معظم مقدار ماتحعتوبه من السكر ؛ وفى نفس الوقت تظبر 
حبیبات النشاء فى ميتو بلازم الخلايا فى بد. هذا الطور . وتزداد فى الحجم حنی منتصفه ثم تأخذ 
ثانية فى الانحلال Lou‏ حى تخت Eie GUM‏ ترداد il‏ جدران الخلايا فى بدء هذا 
الطور ( لرسوب مادة البكتين ) » وتبلغ o‏ فى الواقع مرحلة التضح الحقيقية » غير أن 
انعدام الطعم والرائحة ما وعدم DET)‏ تلونما وشدة صلابة أنسجنها لاتدل على ذلك . 

Zr من رانحة‎ M بنوع‎ LANL) بظهورااصفات‎ pen y: n «JU الطور‎ v 
AEU يتميز با کال تاون الثار باللون المميز لها وبلين أنسجتها وفقد قوة‎ 

ويرجع الطعم إلى امترات غير معروفة LUE‏ ( راجع الباب الثااث ( وإلى أماض 
عضوية . کا برجم فى الفا كبة أيضاً وبعض الخضر إلى المواد السكرية » وترجع RAIS‏ إلى 
زيوت ومواد طيارة فى حين يرجع اللون الا خضرٍل مادة الكلورفلو NS) ee‏ ينات 
والآحمر والبنفسجى والازرق إلى صيغات ile ST‏ | 

و تحلل الواد الها ia‏ ) التنين ) إلى حامض جا ليك Per‏ جلوكوز ٠‏ کا يتخفض X;‏ 
ES‏ العضو ة با ار فى هذا الطور , فضلا عن تحلل النشاء ( فى AI‏ غيرالنشوية )وزيادة 


— hto — 


محتویاتها SON‏ & ( الجلوكوز والفركتوز Ule‏ والسکروز فى أنو اع قليلة کهار بلح 
دجلة نور). 

كا oes‏ المادة 4253 EH‏ للمراغات (Middle lame'la ( i;‏ بن LALI‏ کواد 
لاصفة إلى مواد قابلة للذوبان أى إلى حامض BS‏ وكدول Jia‏ » عا يؤدى إلى انقصال 
الخلايا عن las‏ تسیا كا تحال lal‏ فى هذا اطور الواد di)‏ الراسبة على جدران 
اخلایا فتفقد SIL‏ سما کتها وترق » ویودی اعلال هذه الواد 2S‏ إلى لين الا فسجة 
تدرا وفقد الصلابة الى تتمیز ما فى الطور الثانى . 

i‏ — الطور EN el‏ : ویتمیز باغخفاض النشاط اخبوی‌للا تزيمات ٠‏ وارتفاعحتويات 
tel‏ من الالدجدات والكحوليات واشتداد لين أنسجتها الثبائية . 

NENOLEART, القوة الحيوية‎ Yak الطور امامس ار : ويتميز‎ o 
۱ كسيد الکر بون‎ TSU اقار من الا حاض والسكريات إلى ماء وغاز‎ 


1 ص اعا‎ Lee peasy ہمہ ما الا کرد‎ ghd DET pm 


و تتحصر فا " 

۱ - التسويق المبكر : يعتير ان لدی HEAL‏ المادی كدليل ثابت على ١‏ کال KO‏ 
de‏ النضج الكامل . غير أن GM‏ الواقع تبلغهذه المرحلة وهى مازالت خضراء OM‏ 
ولذاك يعمل التلوين الصناعی على اختزال الاون الاخضر لادة الکلوروفل وإظبار اللون 
الاصفر للاستدات di gos OS‏ - 

وتتراوح طول المدة التحصرة بين بده مرحلةالتضح الكامل واكتال هذه المرحلةطبيعياً 
نحوأ من y ١و ١١‏ ویتسی صناعياً الاسراع فى اختزال الاون الاخضر انار للتسویق 
المبكر واستغلال هذه الظاهرة اقتصاديا فى الأسواق امحلية والخارجية على حد سواء . 

۲ — إعدادالقارلصناءات الحفظ : تتطاب بعض عمايات الحفظ قطف ol!‏ و o‏ خضراء 
اللون أو عند بده تاونها الطبيعى وخصوصا فى جيم الحالات الى تستدعى احتفاظ الثار بقوة 
ماك أنسجتما ‏ ومثال ذاك غار الطاطم المدة الحفظ فى العاب الصفیح‌التی "قطف‌عادتوهی 
خضراء مائلة للصفرة فى dle‏ الشحن الطویل , آوحراء غير مكتملة للنلون عند قصر مسافات 
Jal‏ » فتلون صناعيا لازالة اللون الا خحضر فى الحالة الآولى ولاتمام تلوینما فى الحالة الثانية . 

كذلك مار الكمثرى المعدة التجفیف أو للحفظ فى العاب الصفیح الى تقطف عادة وهی 
خضراء وتخزن عبلىهذه الحالة فى ثلاجات إلى حين إعدادها للحفظ . فتمامل بعد إخراجرامن 


— A س‎ 


حجر التبرید بغاز مناسب لقصر لونما ولانضاجما صناعياً . 

PEEP موق افایون‎ da الاسواق‎ gam الخضروات: تطاب حاجة‎ QAM س‎ Y 
هذه الخضروات فى تغطيتها‎ Gan القدعة المتبعة فى‎ 4x وهی ببضاء شاهبة . و تلخص ااطر‎ 
P بلدى أو بالثرى جما عن آشعة امس ومتم نسکون مادة الدکلورنل .و‎ a جمداً‎ 
. التسويق مباثيرة‎ Soy بعد القطع‎ Als Yl فى معاماتها بغاز‎ all طرق ااتسض‎ 

۽ - التوسع فى s‏ الفا كبة الاستوائية : تتعرض بعض مار الفا كبة الاسنوائة 
عند الشحن الطويل بعد UIT‏ درجة النضج الكامل الى فقد صلابة أ نسجتما والتلف السر یم 
GUL‏ » غير أنه Gut‏ فىالوقت الحاضر قطف بعض otl‏ الاستوائية كالمائيجة و الز بديةواليا باز 
قبل eS‏ تلونها» أى قبل بلوغ نهاية مرحلة التضح » ثم im‏ على هذه DIL‏ و[نضاجها 
صناعنا فى مرا GS‏ الاستیراد . | 

cus] o‏ مار البلم : تحتوى كماو lll‏ الفضة Yo‏ مقدار وافر من ort‏ ونا كان من 
المتعذر جمع مار cis gia) JE‏ واحدلعدم | giae e US‏ على حالةمتجانة : 
فاقد جرت العادة على جمع EA‏ عل دفءات بر آوح‌عددها بين + ۽ مرات , less‏ عن‌ذاك 
قوم جانی التخرل gat‏ مقدار غير صغير من Jl‏ الغضة « و تتحصر الطريقه القدعة الانضاج 
فى تخرينها داخل حجر للترطيب ف درجة تبلغ نوأ من وه" Lie à‏ ورطوبة نسية تبلغ نحو 
عن .و بز ادة قد تصل gil‏ عشر y‏ ؛ غير أنه يمكن فى الوقت الحاضر [ نضاج مثل هذه NE‏ 
فى جو من غاز OLS)‏ لمدة تقل عن ست أيام بتخزينها فى حجرمسخنة إلى درجة تتر اوح بين 
à Pv. — ٥‏ واستعال الغاز بواقع قدم مكب واحد لكل . . . ١‏ قدم مكعب هن الحجم . 

> — [زالة المواد al‏ بضة من الثار : تحتوى بعض الناركالكا ی على مقدار «رتفع من 
التئين . وهی مادة قابضة شديدة تخ طعمبا اللمری , وتستخدم فى إنضاجها محالیل جيرية أو 
اليل ففة من RE‏ فى الوقت الحاضر إنضاجما بغاز الايثيلين بتخزینها داخل 
حجرات مسخنة إلى درجة قدرها و٩" Lir P‏ مع استعال الغاز بوافع قدم مكعب واحدلكل 
۰ قدم مكعب من الحجم » ويم عادة نضجبا فى مدة P‏ من الومین »› وتوازی 
نوأ من ali‏ المدة الى lla‏ الطرق الاخری . 

v‏ — إنضاج الثار النشوية : تقطف OV‏ الموز والكثرى وبعض أصئاف التفاح وهی 
خضراء ثم بجرى [نضاجها صناعباً . وراعی ole]‏ هذه العملية قبل التسويق فى APN dle‏ 
داخل الاجات حى تستمر Jul‏ حافظة لاك آنسجها أثناء التخرين. 

م - تلوین بعض أنواعالقاوون : لاپکتمل عادة نلونبمض أنواع القاوون‌کال‌کنتالوب 


— AN — 


والكسابا باللون الطیمی قبل القطف , وإذاك تاون صناعباً فى الولايات المتحدة فى الوقت 
الحاضر بغاز الاشلین ooh ys‏ هذا الغاز كذ لك إلى تحسين طعمما وإظبار خواصهء و بلغ 
التركز المناسب من الغاز Las‏ مكمباً واحداً لكل ٠.٠١‏ قدم مكعمب من الحجمء وتم علتا 
التلوين والانضاج الصناعيين خلال ۳ — أيام فى درجة م فرنهيتية . 

۾ — فصل لب Ja‏ عن العشور : استخدم عملية الانضاج بغاز uli yl‏ فى ولابة 
كاليفور نيا بأمريكا فى الوقت JU‏ لفصل لب عين Jel‏ عن القشور بتخزيئها داخل حجر 
مسخنة إلى درجة تراوح بين .°۷ — Lie ۸٠‏ واستخدام الغاز بواقمقدم مکب و احد 
لكل ۱۰۰۰ قدم Se‏ من الحجم والتووية الجيدة M NUT‏ هذه العمأية مده 


. م ساعة‎ vios cols 


طرف gl‏ بى المساعى : 

قد يكون استخدام الغازات فى تلوين ار الفاكهة pally‏ وايدالصدفة البحتة ؛ فلقد كان 
الصینیون القدماء يستخدمون الغازات التولدة عن احتراق البخور فى تاوين وإنضاج X‏ 
الكثرى , کا درج أهالى جزر الازور على تدخين نبانات الاناناس Kd‏ موسم الا زار 
واحصول با لتالی » و لقدحدی ذاك بأهالى بوتوریکو إلى إدخال الطريقةااسابقة واستخدامها» 
ولقد يكون استعمال غاز os VE‏ تلوين Lal‏ وإنضاجها و لد الصدفةوالبحث Anat‏ 
]3 برجم الفضل فى خواصه الفسيولوجية إلى مواقد الغاز إلى كانت تستعمل فى AYJ‏ 
التحدة فى a‏ ثمار الوا العدة لاشحن الطويل فى مناطق باردة تتخفض حرارتما عن 
درجة تحمد هذه الثمار , ويرجع ET age‏ العلية التعلقة بالتلوين الصناعی US‏ الفا كبة 
ov ۱۹۱۲ ele d]‏ نشر 4,3 a‏ الباحثان ( Sievers‏ ( و ( True‏ ( تاج دراساهما عن 
تلوين ثمار اللمون الاضالا فى ولاية كاليفورنيا . 

وتوجد عدة طرق النلوین الصناعى pal‏ مابأنى : 

١‏ التلوين عواقد الثار : وهی أقدم الطرق الصناعية المعروفة : واستخدمت Yol‏ فى 
ولاية Uo a‏ فى تلوين مار الليمون الأضاليا > ثم أدخلت إلى ولاية ذلوريدا لتلوين ثمار 
الل تقال والجريبٍ فروت i‏ وتشعل مادة الكيروسين فى مواقد الطبخ العادية داخل حجرات 
معدة للتلوين . کا قد توضع هذه الواقد داخل ple‏ محكنة أو فى طابق سفلى أو فى حفرة 
متخفضة عن مستوى موضع الثمار. 

وكان يعتقد في بادىء الآمر بأن ارتفاع الحرارة هو العاءل المهم فى e]‏ التلوين» إلاأنه 


— AtA — 


نظرأ لتلف e‏ وتبخر الرطوبة من log gti‏ و تجعدها بالتالى وتغير طعمراءئدار تفاع ار ارة 
داخل حجر التلوين عن Ling Bq.‏ وضعوبة خفضرا إلى هذه القيمة عند وضع المواقد داخل 
الحجر إذ ترتفع Whe‏ إلى درجة gaal si cie ٩۱۲۰‏ بةالعملية اننظم الجرارة داخل 
حجر التلوين باستخدام وسائل التبريد الفعالة وعزل جدران الحجر المستخدمة Ma‏ فلقد 
نقحت هذه المار بقة باقامة مواقد الكيروسين خارج حجر ااتلوين والا كتفاء بنقل الغازات 
atl‏ عن اشتخاله إلى داخل الحجر والا کتفاء بالتالى بدرجة <برارة الغازات فى أداء 
abe‏ التاو بن . 

غير أن (D.nny ) də ele!‏ فى عام 6 ۲۷ ودراساته المتعلقة تأثيرالغازات EIC‏ 
احتراق مواد الوقود الختلفة قد أدت إلى بان ut‏ غاز ats yl‏ وأنه العامل الفعال فى 
Ae‏ التلوين الصماعی 

ولقد كانت طريقة التلوين ail yt‏ الكيروسين مستخدمة منذ عبد غير قصير فى تلوين "مار 
poa qu‏ درجة الرارة المناسبة ( للاحتفاظ را امار دون التلف أو التجعد ) من 
A Ly‏ درجة فر LAE‏ كا تبلغ درجة SOULS gh JE‏ تح وأمن Ano‏ وتتراوح 
المدة اللازمة ey‏ عملية التاوین بين ۳ أيام bad‏ النوع وااصنف ووقت القطفوميعاد 
النضج الطبيعى . 

gla — ۲‏ بغاز Alb‏ : وهو غاز ابدر وکر وی غير مشیم رمزه الکمانی 
)3 ) ويتميز براحته المقبولة Mahl‏ وعرف lead‏ باسم أولفاينت ( Olefiant‏ ) أى 
المر كي المكون زیت ء de‏ تحد مع الکلور والبرومين مکو نا لمنتجات سائلة 455 cpl gill‏ 
وهو غاز غير سام ويستخدم کخدر قيض Jue‏ الطب E‏ استخدم منذ عام ۱٩۲)‏ 
بواسطة ( دن )فى أعمال النلوين والانضاج الصناعيين لخاصيته فاختال الارن الا حضر لادة 
الكلورفل وإظهار cael.‏ من الالوان الصفراء لصبغات الكاروتين والزانثوفل › فضلا عن 
تنشيطه للا نز عات المتعلقة بعملية التنفس JUD‏ وليس طذا الغاز تأثير ما على توبات مار 

الها i$‏ والخضر من الفيتامينات » gac‏ أنه Jan‏ على زيادة مقدارها أو خفضما أو على منع 
Jl‏ تقلیل Adi ye So‏ 1 لایکتل OSG‏ الفیتامینات ما إلا بعد بلوغ مرحلة اانضج 
الکامل , فضلا عن أتعدام : int‏ على اخراص او à‏ 2 الاخری لاواد الغدائية هن طعم 
Al‏ أو من e‏ ااترکیب الکیمانی ( وتستانى من ذلك حالات معيئة تتحلل di‏ بعض هذه 
المركيات عند تمقدها إلى مركيا ت بسيطة (- 

ويتميز الغاز من ألو جمة الطبيعية بتعادل وزنه مع وزن المواء العادى ما يساعد عل سرعة 


— A4 — 

انتشاره وتخلله فى lal‏ كن التخزين عند انطلاقه فيها . وهو عدم التأثير من الوجبة الصحية 
على العمال الشتغلين به عند اخفاض درجة ت ركزه . ش 
غاز مشا به للا odd‏ « 6 اشاد (Chace)‏ و (Sorber)‏ فى عام ۱۹۳ إلى تعسر معرفة حقبقة 
التأثير الفسيولوجى لذاز الایثیلین على الخلايا النباتية وإلى تنشيطه للتفاعل الاتزعى فما Jhs‏ 
le ^s‏ العمل على lac‏ هرمو نات al dh pe‏ 5 وإلىا<تواء غاز ات تفس مارالمون 
والکهری على أنواع مشامة فى تأثيرها الميوى لعمل غازالايثيلين (Kiad)-lel sian lei‏ 
فى هذا الشأن . ۱ 
(Shot System)‏ و النظام البطىء (Trickle System)‏ وهما QUE‏ : 

() النظام السر tr‏ : ويتلخص ف إمرار غاز الايثيلين ورفع TF‏ داخل حجر لین 
jaa 2M‏ و 4$ à LLE‏ وفت معان » و شسی تقد بر حجم sll‏ المراد إطلاقه داخل حجر 





تقدير غاز الايثيلين عند استحدامه فى طريقة التلوبن dey poll‏ 


Gy st‏ بواسطة منظم ST‏ ومقياس لبیان حجم الغاز المنطلق فى مدةمعينة , ثم تحمل الغازإلى 
الحجر خلال أنابيبٍ مصنوعة من المديد أو الصلب ۰ ومن العتاد إطلاق الغاز بسرعة 
Sle‏ نوعا ما Ge‏ كن تقدپر حجمه على وجه الدقة . ويفضل الاستعانة BÝ NLN‏ في 
هذا QUAM‏ : | 


— AM س‎ 


) حجم حجر التلوين ) ( حجم الغاز اللازم إطلاقه فى الدقيقة الواحدة) 
للحجر الى لايزيد حجمبا عن ۵۰۰ قدم مكدب Zn‏ مكعب فى الدقيقة الواحدة 
و « راوح uc A LA eu. gum‏ قدم مكعب واحدق الدقيقة الو احدة 
و و بزید حجمپا عن ٠١...‏ قدم مكعب ۲ وم قدم مكعب فى الدقيقة الو احدة 
jac‏ أنه فى حالة استهال حجرة للتاو بن ذات حجم قدره ۳۰۰۰ قدم مکعب ودرجة من 
رکز الغاز قدرها قدم مكعب واحد لكل ۱۰۰۰ قدم مكعب من الحجم أى بواقع ثلاثة أقدام 
مكعبة , فان إطلاق الغاز داخل الحجر يتم هذه الحالة على أساس نصف قدم مکعب الدقيقة 
الواحدة لمدة ست دقائق فقط . 
ويفضل i ge‏ حجر التلوین T‏ العملية الواحدةمنوقت إلى آخر لطرد غاز GU‏ كسيد 
الكر بون حبث زداده‌قداره باستمرار بداخلها بسبب تنفس امار le‏ قدي ثر على طبیعةالعملية , 
ونجری النبوية على فترات منتظمة أثناء JM‏ احد i (da AAEN o)‏ وس نلذلك 
تزويد حجر Gy hdl‏ بفتحات ومنافذ أوعراوحهوائية تبعألحجمها , مع إقامة الحرك الكبر SY‏ 
(الموتور) خارج احجر ob.‏ بکون Lele‏ لظبيعة العمل » غير قابل للانفجار نظراً اصلاحبة 
غاز الابثيلين للاشتعال » کا يراعى فى موضع cali]‏ ابتعاده عن‌هواء الحجر أوهواتما العادم . 





النظام er‏ للوين sla‏ الاشنین 


وعلى العموم بحسن استعال عركات Ul‏ داخل حجر لاتلوين (على شرط أن نكون 
Ie‏ البناء غير bade‏ للبواء ) fats cm‏ تخال‌غاز الا لین یار الموضوعة بداخلپا وحی 
تم عملية التلوين فى آقصر وقت Se‏ . ۱ 

(ب) النظام البطی : ویفضل النظام السابق من وجبة التحک فى مقدار الغاز النطلق 
وننظم انسیا به إلى حجر النلوين الصناعی dite polie‏ وباستمرار طول الدة الى يتطلبها 


— AAA — 

التلوين دون الا كتفاء برفع تركيزه إلى الحد المناسب خلال فترة قصيرة من الوقت . 

ولا کان هذا النظام یوم على أساس تنظي السياب مقادر dio‏ من الغاز ‏ 6« بتطاب 
ai)‏ الشد بدة d‏ نقد بر مهد اره di, í‏ جب ]35 T LA nni lx ear‏ اسطو ناته 
(المستعملة فى التوزيع ) إل 0۰ رطلا على الموصة الر lh d! ERI ast 2 « åa‏ براوج 
سن Y—Y‏ بوصات iiu‏ ‘ 9 يرك 35 Aa‏ إلى حجر اللو ين A»‏ و ز و داخل زجاجات 
مقفلة تحتوی ماء وتقدير عدد الفقاعات المنطلقة الدلالة على حجم الغاز الماطلى , ثم مزجه 
pu‏ «ستمر من A al‏ بعل تنظیم درچی ر طو رته الفسية وحر ار نه Jda s‏ تر كبز الغاز به من 
وقت إلى آخر ba‏ لمقداره باطواء . 





النظام البطىء لاتلوين بغاز BAYT‏ 


و تطلب استعمال كلا هذين النظامين إقامة حجر للتلوين صامة البناء» حتوی على مراوح 
Ul yo‏ وقتوات Jad‏ الحواء وأجهزة للترطیب وآخری اننظ الحرارة أتوماتيكياً . وترو بدها 


— AV¥ — 


منظات ie pa haad‏ المواءومقدارهداخلها؛ ويبلغحجمهذا (iat hea eed adl‏ 
قدم مكعب فى الدقيقة الواحدة امكل Wo...‏ جرام من Gat coll‏ أنه پستخدم فى هذا 
الغرض نفس هواء حجر التلوين (بعد تعديل درجى حرارته ورطوبته ومقدار ماحتویه من 
غاز olt Yl‏ وال کسیجین) ثانية فى آععال MII‏ , وتتسكون أجبزة الأسخين من ex‏ 
للبخار تمر داخل القنوات الهوائية slay‏ حى آو برذاذ من الاء . وراعی إمداد هواء حجر 
التلوين كل ساعة خلال عملية التلوين عقدار جديد من الهواء اجوی, و poli‏ فوة السياب 
غاز الايثيلين إلى داخل حجر التلوين كل vg‏ ساعة بين ٠‏ ؟ قدم مكب لكل حجم قدره 
۰ قدم مکعب , وتتوقف القوة الحقيقية على نوع sk‏ وصنفبا وحالتها » وكذلك على 

طريقة iab)‏ حجر التلوين والنظام المستخدم لامراد غاز abi I‏ الما . 


DEF‏ درجات الرارة المناسمة dad‏ التلوين بين 9" .$4 (Ag‏ وتتوقف 
سرعة العملية so J)‏ كير عل قيمة درجةالحرارة : ويؤدى انخفاضها عن iea.‏ إلى Ja‏ 
المملية » uel ly‏ عن .8 فرنهيتية إلى تعرض الهار لو الاحیاء الدقيقة وفعلا ء و فطل 
فى c^‏ الخالات تسخين هواء حجر التلوين بالبخار الى أو بالماء الساخن والحذرمناستعال 
لب أو موافد مفتوحة فی‌آداء هذه‌العملية نظراً لةا بلية غاز الایثیلین للاشتعال » کاقد لستخدم 
siad‏ العملية مسخنات كبر بائية ذات غطاءات واقية ال اتصاطا بالغاز gai y-‏ خفض‌درچة 
حرارة الحواء علد ارتفاعه عن الخد الملاسب باطلاق رذاذمن ال ماءداخل حجر التلوين ,وحسن 
Vis‏ استال مسجلات حرارية (Thermocouples)‏ لقراءة درجة الحرارة بدون حاجة إلى 
ولو ج الحجر من وقت إلى آخر ؛ فتوضم السجلات داخل الصنادیق المديأة بالثار ویسحب 
طرف السلك الکیر باتى التصل ما إلى خارج الحجر و یوصل Fe tlle‏ لبان قيمة القوة 
الحركة الكبربائية اتقدير درجة الجرارة بالتالى . 

وراعی عند استعال غاز الايثيلينفى أعمال التلوين الصناعی الحذرالشديد دون اشتماله: 
وذاك رغا عن ضآلة المقدار الستخدم مته (جزء واحد من کل ۱۰۰۰ جزم) بالنسية المقدار 
المناسب للاشتعال ay)‏ ۳۰ جزء ق ۰ جزه) ويدلذلك على ضعف وجه خطر Men‏ 
غير أنه تحب رغماً عن ذلك شدة الحيطة عنم اتصاله بأى نوع من آنواع اللهب المكشوفة 
ووضع اسطوانات dY‏ خارج بناء حجر التلوین والامتناع يتات عن التدخين داخل 
od‏ أو بالقرب من اسطوانات الغاز أوأجبرة اتسيابه . 

وبين الجدول الاق المعلو مات المتعلقة بتلرین بعض مار الفا pably AS‏ صناعياً وهو : 
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"mm‏ فى هذه الحالات نضج الثار صناعيا حيث يتحال الشتاء إلى سكريات (۲) یم فى هذه الحالات dde‏ الواد التنينية إلى سكر حلوکوز وحامض 
جاليك (۳) pes‏ الطاطم فى هذه EL UA‏ مقدار ما تحتويه من الموضة (4) OL gio Y‏ ااتلوين والانضاج الصناعى بطريقة Re‏ . أى بنوع 
الصندوق المستخدم فى تعئتها » كا لا تتأثر هذه العمليات عند لف الثار بالورق العد لهذا الفرض قبل معاملتپا بالغاز . 


مت AM‏ — 
y‏ التاوين بغاز LLY‏ : يتميز غاز الاستيلين بكو له غاز أبدرو كربونى غير مشبع 
أغير , وق الواقد العدة له بمب أ بض عدم الدخان . وحضر balé‏ بتفاعل الماء بكار بيد 
الكالسيوم ( المعروف فى مصر بفحم فو انيس الدراجات ) حيث ,نطلق‌الفاز تپعً do‏ 
pat DOE > a sr DS‏ 
و ag‏ أثبت هار شودن( (Hartshorn‏ فى عام ۱۹۲ صلاحية غازالاستياين 4 Ay‏ 
الفا كبة والخضر صناعيا ومشام‌ته فى ذلك لغاز الايثيلين i‏ غير أن (Chace)‏ فى عام ۱۹۳۵ 
أنيت m eias!‏ الذ كور Jas‏ و 9 ده al- de‏ نقية ul ola ‘ bus‏ الفسيولرجى له 
M‏ رجم إلى وجودآ ثار dis‏ من غاز AYE‏ مخناطة معه . وأن هذا الناز الآخير هو 
الغاز الفعال فى عملءى التلوين والانضاج الصناعيين . 


ولقد قام se PES VEU PELA‏ أو بكر حسن ف عای ۱۹۳4 س ۱۹۳۵ 
بدراسة gh‏ غاز الاإشيلين على ثمار EUM‏ والموز > ولقد توصلا إلى تاج الائة : 

)1( إن أفضل درجة تركيز فعالة لغاز الاسئيلين فى هذا الشأن هی ۱ : ٠٠٠١‏ . 

(xe Prt vi) هنو‎ * mr °۲ إن در جات ال حرا رة ا لملا م تقر وح بین‎ (o) 

)>( نتراوح درجات gh JE‏ بة الملائمة لعملیی التلوين والا تضاج بين Ae‏ — وم یم . 

)>( تحديد الغاز كل ۱۷ أو 4م Res Le‏ حجر التاوين لمدة ساعة بين الطلقة 
الو احدة والاخری. 

کذاك قام الدکتور مرجت فى عام ۱۹۳۰ بانضاج تار الک کی hip‏ الغاز بتجاح تام . 

ولانتعمال هذا الغاز فى أعمال التاوين أو الانضاج تخرن الثار داخل حجر النلوین Aj‏ 
لما سبق ذكره فى الجزء الخاص lt Yb‏ :م gf‏ هذا الغرض استخدام صنادیق صغيرة 
الحجم لابتجاوز حجم الواحد ما مترأ LSC‏ واستعاله فى تلوين المقادير الصغيرة من الهار . 
وتتلخص ظريقة [عداده فى تبطينه من الداخل بألواح الصاج ولام جيع الفتحات asl ges‏ 
الا نصالات ٠‏ ثم نزو يد سطحه العلوى »جری da‏ بفتحته العو ية من fe « lg lez‏ أن يقرب 
عمقها من و ۱ سنتيمتراً Jes‏ أن يبلغ قطرها نحوامن خمسة تفتیمترات eue i‏ يتمأ نعمار جواف 
غطاء المندوق داخل الجرى ble‏ عند وضعه وقت العمل . و بلاحظ Malls ALLS‏ 
بالصاح Gas Cal‏ لنفاذ الغاز cobs‏ ثم ogy‏ الصندوق باناء فى الداخل بعد لتعبتة نحو من 
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لتر والنصف من الماء » و يتصل هذا الاناء gik‏ بقمن الحديد اجان cops‏ طرفماالاخر بوعاء 
لوضع كار بيد الكالسيوم ( كر ور الكااسيوم) الذى بفضل وضعه V»‏ فى منتصف gll‏ کا 
تصل هذا الآناء أيضاً بصنبود ز حبس (JU‏ مثبت cou‏ الصندوق لامرار الماء وإسقاطه 
على کریور الک اسبوم بعد تعيئة ار رالعدة للتلوین أو الانضاج) داخل الصندوق؛ وبراعى 
قبل التفاعل إحكام وضع غطاء الصندوق وملء الجری امحبطة محافته عاء إلى نصف عقما 
Ta‏ لا Jas‏ الغاز المتولد للخارج Ji -EEI‏ داخل الصناديق على حوامل خش هة (صوافى) 
شکون من سدابات رقيقة ded‏ عن بعضها عسافة لاتقل عن الستتيمتر الواحد . حتى یقستی 
JE‏ الغاز ct‏ أجزا. الصتدوق وماعتو به من nti‏ ; 





رمم Jaai‏ لصندوق لاتلوين بغاز الاستياين 


وفضلا عن ذلك Ke‏ التاوين ذا الغازنعت خيامالتدخين (الستععلة فى مقاو مةاطشرات 
القشرية ) ٠‏ بأن بو ضع المار فوق lean‏ على حالة أ كوام عم تغطى بقاش الخيام و بقدر حجمبا 
بعد ذلك . ثم بوضع المقدار المناسبمن كربور الکالسیوم فيوعاء داخل الخيمة؛ 34 aJ‏ الغاز 
يرفع طرف القهاش GY‏ بسرعة وتترك المار على هذه الحالة حى يتم تلونها . وتثبت أطراف 
الخيام بأثقال حجرية أو مواد مائلة حتى تصمد لفعل الر باح » ويراعى (ls‏ عدم(شعال مواقد 
ذات لحب مكشوف وعدم التدخين ile‏ أما كن التلوين نظرأ لسرعة اشتعال هذا الغاز . 

وتراوح zat‏ اللازمة للتلوين بغاز الاستيلين بين ۲- و أيام فى المتوسط ,م فد g^‏ 
أحياناً شيط أنزمات التنفس بتعريض الار للغاز لمدة ۱۲ ساعة , ثم نقلها للبواء الجوى 
وتر d‏ حى ینم تلو بنها . 
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: الصناعى‎ ple: yn o 

عرف الانسان منذ ead‏ الزمن الا نضاج الصناعى لفا AS‏ استخدم Sy pall‏ الها ليل 
iall!‏ والخل اترطيب البلح . کا درج أهالى المناطقالاستوائية والمعتدلة je na‏ نضاح 
مار القشدة بدفنها فى نخالة أوقش آوتن . کا عمد اليابا تيون القدماء الى إنضاج SES V‏ 
Mee‏ داخل براميل SUI‏ (شراب متخمر عضر من الارز ) بعد تمريغها من احلول 
التخمر مباشرة وتغطية البراميل و ترك الهار فيبا aal‏ تقرب من عشرة آبام حتى à‏ احلال 
المادة التثيئية المسبية لطعمها القا بض , و تتحصر طريقة انضاج AUI Gad! Jp‏ فى اند فى 
وضع القار جانب las‏ على حالة طبقة واحدة فوق رفوف مقامة فى حجر مزودة عنافذ 
كافية لاتهوية ووضع مقدار مناسب من SLL‏ الجافة نحتما وفوق سطحها ثم تركها eor‏ 
نضجبا مع الاحتفاظ بدرجة ol dt‏ الداخلية للحجر على حالة ali‏ طول مدة التخزین ,م A‏ 
فى المند أيضأ gua)‏ مار المائجة غير الناضجة lia‏ داخل فش أوتين أوحشائش جافة . 
وتنضج عادة مار الكمثرى وال موز بدفنها داخل حشائش Bly‏ آومواد ماثلة . 

و حدث الانضاج الصناعی على وجه عام تغيرات كمائية فسیولوجية مهمة بالعار کتحلیل 
Led‏ إلى سكر والواد التنيذة إلى Ka‏ وحاه‌ض جالك وتغير نسبة السکریات للا حماض 
ق بض ألو اع a‏ ولاتصاح جميع ste‏ الا نضاج الصناعى c‏ بل ax‏ هذه العمليةعلى Ne‏ 
اموز والكير ى والبلح وال ی والقشدة del,‏ والطاطم على شرط ا كمال Wa SS‏ 
الخضرى dle‏ مناسبة قبل القطف . 

وتنحصر طرق الانضاج الصماعى فا بأتى : 

۱ - الکر :وهی أقدم الطرق المعروفة » وتتلخص فى ملء صنادیق خشبية أو Wels‏ 
متخلفات ali‏ خضراء أو عواد کالنخالة والقش ox y‏ والمشائش SUE)‏ ودفن المار Milo‏ 
eor‏ نضجها « وتستخدم بكثرة فى [نضاج ار sata‏ واالكمثرى . 

' ويرجع العامل الیم فى الانضاج فى هذه الحالة [لىالحرارة الناشئة عن تلاصق Je‏ ببعضبا 
وعن GLI) Ver‏ وحفظ المواد iU‏ المقدار التطلق من الحرارة . کا Lar‏ الحرارة علاوة 
عا تقدم فى المتخلفات النبائية الخضراء عند UYA‏ الذاتى . 

y‏ المواقد : وتتلخص فى وضع مواقد تشتءل باحدى الزبوت آو بالفحم داخل حجر 
iSe‏ تحتوى على الار المراد [نضاجها بم قفل هذه الحجر جيدآوترك El‏ چاحتی يتم نضجها ؛ 
ويرجع العامل الفعال فى هذه الحالة إلى الحرارة والغازات الابدروجينية المكر بنة غير المشبعة 


AV 
. عن احتراق المواد العضو & الستعملة کوقود‎ Mall الا شلین‎ Le ay 

BUN ey xd Eae ds والاشان‎ obe Moe oo cab جح‎ 
ر ذا ها‎ IPS RM DNE URN 
. فى الجزء الخاص بالتلوين‎ 

g‏ التأثير GU‏ : وينحصر فى إحداث شقوق iio‏ بقشور اناد تعرض لبا 
(الجزء اللحمى ) للبواء الجوى الذی يؤدى بالتالى RET ge ole jl lui]‏ 
بالانضاج c‏ ومثال ذلك معاملة مار الکا كىبالكحول وعحلول الجير ومعاملة مار SEY edi‏ 
وباحاليل الماحية . 


f الفا‎ Me نضا‎ y leas "لیات‎ 

Y "‏ ار الوز : وتتلخص الطربةة المستعملة فى par‏ فى وضع الثهار SP‏ رفوف 
ik‏ داخل غرفة صغيرة وتركبا لمدة نتراوح ros‏ — أيام ونقلها بعد ذلك إلى غرفة 
للانضاج تبلغ سعتها نحواً من . . .+ .. .ه كيلو جرام هن المار .شم بوضع بداخلها موقد 
حتوى على أقتين من الفحم البلدى شتاء و نصف أقة صيفاً aues‏ الفحم فى الخارج ثم يوضع 
الموقد داخل الحجرة عند بدء احتراقه بلپب صاق . وتقفل a all‏ بعدذاك sal‏ عم «dole‏ 
den f‏ العملية فى حالة استمرار تصلب أنسجة الاصابع وعدم بده تلونها . فى حين 
LOL jas‏ بااتلون واللبونة إلى غرف التهوية حى ينم لضجه , و تتراوح مدة الا تضاج 
خلال الشتاء Lo ۱۵ — ۱۲ o»‏ ( وقد تتطلب أياماً أخرى فى dl>‏ اشتداد اللرودة ( وق 
الصيف بين ه .م أيام ) وقد تقل عن dis‏ عند ارتفاع الحرارة ( 

وتتحصر Pl‏ عيوب هذه الطريقة فى طول المدة الى تتطلیبا . وعدم DESY‏ تلون NAS‏ 
ونضجها . حيث تحتفظ أطراف AN‏ مخضرة لونما »كا قد لا یکتمل نضج ار بعض کفوف 
السياطة الواحدة » ولذلك قام الدكتور ميلاد والاستاذ gh‏ بكر حسن res‏ غاز الاستيلين 
فى تلوين chai},‏ الموز مع استخدام الحرارة فى الوقت ذاته . ولقد ثبت نجاح هذه الطريقة 
الى تتلخص فیا يلى : 

)1( يوضع الموز بعد قطعه من الزرعة فى حجر عادية خارج dune sal Ere‏ 
أيام حتى يفقد جزء من رطوبته . 

)>( توضع السباطات فى حجر الحرارة العادية الى تبلغ أبعادها ۽ × ۳ ا ٠١+‏ من 
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EE, بان‎ & ya "vo حرارتها إلى‎ gua lg... الامتار عادة و لسع ق التوسط‎ 
iz Jl هده‎ 3 5 À! 2»: 3 ااطمّس‎ Mi EE اجره‎ 3 onal E ail euo اللدى‎ ena! 
, مو ود الفحم‎ c z aclu gal Sor zad! c^ 5 : سأعة‎ yg eA 

)7( م بدلا هن A Ai‏ جردل به alls à‏ هن الا T‏ 4.5 قطعة هن کار بيد 
الكالسيوم على أساس م > جرامات لكل متر مکمب من فراغ الحجرة SI‏ تعطی غاز 
الاستيلين بترکز قدره ۲ : ۱۰۰۰ Ga‏ وتغلق الحجرة باحكام حى لایتسرب الغاز مها 
ویفتح de‏ بعد ۱۲ ساعة فاذا وجد أن الموز قد أخذ فى اللين نوعا ما تحت ضفط الأصابع 
oe‏ باب $ Ses‏ ا موز بدا خلیا es sal‏ آخر A». 13] lal n‏ !54 و نه ب 
تعر نضه im i‏ الغاز Jai‏ مهو 4 $22 zal‏ ساعة وسرك عل هذه au‏ 54 عد ساعات 
" ثم جری اختيار صلاته ثانة وهكذا . فاذازال لونه الاخضر قلبلا وفقد جزء من صلابته 
(أى أصبح aW ٠‏ | —— اصطلاح = ) آخرج وواضتع Mix T dE‏ هو | تبلغ 
> از ته gis ^4 o Q^ p‏ به وذلك aaah‏ از dn‏ ايام dh ees] ALS‏ تلون o AV Ae‏ 
الاصفر Aa dl, Vet m ls,‏ للنسويق 8 

: ذ کر الباحثان السابقان مزابا طريمتهما السابقة فما بل‎ ad, 

۱ - 1 كاب الثار لوا ال داحلا . 

۷ س oli‏ اللون ايور فى جميع أجزاء السباطة الو احدة دفعة واحدة i‏ بعكس الانضاج 
بطر bi de x aol | án‏ اف الاصابع E np‏ تعش ET‏ نأقصة انض 

۳ س يسرع الاسئيلين ee ale‏ ويستغرق نصف sal‏ تتطايها طر an‏ الجرارة 
وتزداد LAY‏ التجارية مذه الممزة فى أيام الشتاء شديدة البرودة حيث يتأخر التضح وبزداد 

۽ — عدم تفس تلون السیاطات الى تقطع p Anas‏ ) — ما ( إلا عن سسل 
ار الاستبلین - 

وفضلا عن ذلك Ke‏ بعد انتباء فصل Shy n ) ALSO‏ نصف فر ار ) الاستغناء عن 

so FRI LL Gv‏ تقطف مار الکتری عادة وهى خضراء ilo‏ لم ue‏ [نضاجما 
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صناعياً قبل التسويق , أو تخزن فى ثلاجات ر راجع باب التبريد ) ثم يحرى إنضاجما بعد 
نقلها من الثلاجات وارتفاع حرارما إلى درجة حرازة امواء الجوى الحبط ما و تنحصر 
طرق الا نضاج العتادة فى ترکبا فى امواء الجوى مدة من اوقت ٠١ — os palus‏ أيام . 
as e oigo‏ داع at oso‏ عراز Klo Jais,‏ عدم لما بورق قبل الانضاج 
إلا فى حالات الشحن الطويل إذ بقلل اللف alles te‏ انار من الا کسجن . 

وتتاخص طريقة الانضاج بغاز الایشلین فى نخزن UU‏ داخل حجر مسخنه إلى درجة 
تتراوح بين Ivo‏ .و" فرنميتية مع التهوية الجيدة واستعال درجة تر كز منالغاز تبلغ جزء 
ىكل ألف جزء من الفراغ aT A‏ . وبحب حفظ الرطوبة النسبية فى حجر التاوین فى درجة 
: کز قدرها .۹بر pal o‏ مدة الانضاج بين 4 - م أيام . وهی مدة تقرب من 
مدة الانضاج الممتادة jen TE‏ الناضجة بفعل غاز YI‏ یشان تتم بتناسق نضجها و تلونها. 
على خلاف الحالة الاخرى الى طلب الفرز من وقت إلى آخر لفصل LB)‏ الناضجة Sab.‏ 
عن تعرض الذار فى حالة الانضاج العادية للتجعد . غير أن عملية الانضاج الصتاعى ARYL‏ 
تقتصر على أص-ثاف iias‏ من مار SAS‏ و خصوصاً المعدة للحفظ فى العلب الصفيح أو 
عند تعذر (تضاجما على حالة Area‏ . 





مر 4s‏ بن cab‏ دن القش الناعم 4 این om 3 Qj‏ بارد lk,‏ دى e‏ نضجمأ الذى 
الق بض «gt‏ من مادة LRT‏ 

و موم Ogi V UI‏ دأ تضاجیا داخل Ju‏ حل e 4S‏ من Jas‏ الاک »> وهو علول 
روحى يستخدم بكثرة فما وحعضر من الارز . و تترك فا لمدة قرب من عشرة أيام e o‏ 
نضجہا ا عکن | نضاج هذه الثمار Lah‏ بثقها قوب عديدة بأداة معدنية رفيعة dL,‏ 
بالكدول ویرکها عدة أيام فى مکان salo‏ حى يتم نضجباء كذ لك تستعمل فى ولابة فاوريدا 
Baas)‏ طر نة الانضاج بغاز av‏ أ کک KA‏ بون lax cé‏ يرب من ۵ ۱ رطلا عل 
البوصه الو axcai e d oto!‏ \ لال مدة تتراوح بسن V—Y‏ أيام i‏ اصتف 
ودرجة الحرارة . 

وفضلا عن ذلك عکن انضاج مار الكا ی بوضعما داخل ماء الجير بواقع جزء واحد من 
الجير المطفأ إلى عشرة أجزاء من LY‏ لمدة خمسة أيام فى التوسط . أو بغمرها داخل ماء دافیء 


تعر اوح حرار ته بن ۳۰" - ۰" مثوية oak‏ ای عشر ساعة . 


— AY. — 


وقد مر ذ کر تاویتها بغاز الا يفن و تتطمق الاءتبارات المتعلقة ها على عملسه إنضاجها 
صتاعاً هذا الغاز أبضاً . و لد تمكن الدکتور جت من إنضاجبا صناعیا بغاز ALLY‏ 
e‏ ۱۰۰ بعد مدة تتر اوح بن یوم واحد إلى ومين . 

bat‏ — ار الطاطم : لاشك فى رخص من الطماطم Ue‏ ما لايستدعى [نضاجباصناعياً 


— ا‎ aa 


ola às 5,‏ نتا جها یدول 224( ٠‏ غير أن لعماءة الا gia‏ الصناعی jl iaa]‏ 4 كميرة فى : 
t‏ حالات التصدير الخارجى الیکر . 


والأصل فى WE‏ الثمار المعدة للتصدر قطفیا بعد بدء تلو Cg‏ باللون الاصفر واختزال 
اللون الاخضر الداكن ) الررعی ) للثمار . فتغسل الثمار بمحلول البورا كس وتجفف ae‏ ثم 
تلف بالورق bas‏ داخدل صناديق التصدير . وفی هذه الحالة يتم تلون الثمار طبیعیاً باللون 
الاحر أثناء شحنا ويتطلب ذلك نوا من ۱۰ — ye‏ نوم . وفى هذه الحالة تصل jJ‏ صلبة 
مكتملة التاون ؛ وعلى ذلك تقتصر طرق الانضاج الصناعى على جميع الحالات الى خشى فا 
من عدم JEST‏ نلون الثمار بسبب pad‏ طول مدة الشحن والرغبة فى القطف sau. SOM‏ 
التجارية أو للاحتفاظ بصلابة الثمار حى لا تنعرض call‏ بفعل عمليات التجهیز والتعيئة و الشحن . 
وتراجع طريقة الانضاج بغاز الاييلين فى الجز. الخاص بالتلوين . 
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af )١4(‏ هجت e‏ انضاج GLI uz‏ صناعيا » المحالة رقم ۲۱ (ساسلة جديدة) ء قم البساتين 


وزاره الزراعة ا 


(V0)‏ پوسف ميلاد gly‏ بكر حسن » تلوین وانضاج af uh‏ بغاز الاستیلن » الجلة اازراعية ء 
ody‏ ۱۹۳ 

)3( یوسف‌بلاد ghy‏ بک خن oy ght‏ المرتقال صتاعیا ء اة Camus ciel JE‏ ۱۹۳۵ . 

۰۱۹۳۰ » الزراعية » بنایر‎ BÈN » gor ge بکرحن » اللوناصناعی‎ vl, ate یوسف‎ (AY) 

. ۱۹۳۷ الفلاحة , العدد اس م‎ de , مناعيا‎ lal, "a الفا‎ oy ght » بوسف ميلاد‎ (VA) 


3-53 الفا كبة واخضروات الطازحة واعدادها لاص د ر ار قال‎ AL 


٠ وات متذو عه‎ p [1 blh) & الطياطم‎ é Qe 4 روث‎ uri 


anu‏ الها aS‏ والخضروات الطازجة 
واعدادها لاتصدر 


الوا ; 

ذكرنا فى az‏ هذا الكتاب نبذة عن الموقف الحالى لزراعة الوا فى القطر المصرى . 
والعقبات الى تعترض جاح تصديرها للخارج »الى تتلخص ف عدم مراعاة الاعتبارات الفنية 
الى تتطلما عملية التصديرعند |لشاء الساتين الموجودة pat‏ من توفر مساحات ole‏ واسعة 
تحتوى على صنف واحد صا للتصدير أو صتفين على GSN‏ وعدم وجود صنف واحد 
Lie +L‏ للتصدير تتوفر فيه المميزات التى تتطاما الآسواق الخارجية من bl‏ الناسب 
وقلة اليذور وسا که القشر . 

غير أن هناك اعتيارات اقتصادیة لا تقل أهمية عن هذه الاعتبارات الفنية بحسن دراستها 
بعثاية حى gels‏ إنجاح تصدر هذه Wl‏ وهی : 

a pall دراسة حالة التنافس بالاسواق الأوربية : يتطلب نصريف ار الموالم‎ - ١ 
S PN من منتجات البلدان‎ Wel ف البلدان لاور بية بذل بود یر لفتح أسواقها ومزاحة‎ 
. وانستدعى المحافظة على الشمرة التجارية مار والاحتفاظ برضاء المستهلكين فما جهودا أ كر‎ 

ويتوفر للا"سواق الاوربية فى الوقت الحاضر الحصول على مار Ji JI‏ طول العام . 
لانتشار زراعتها بكثير من البلدان الختلفة ولاختلاف مواعيد نضجبا بكل c lars‏ 
والموقع الجغرافى» ولذلك ينحصر تصريف مار AM‏ تقال بالاسواق الاود e‏ فى موسین ر یسیین: 
عرف الاول منهما با لوسم الشتوی » و تتحصرمدته بين شهرى نو aod‏ ر یل وهو اموس المناسب 
لتصريف ار الم تقال الصری فما . و تتحصر Bl‏ البلدان الا جنبية المنافسة Lal‏ خلال هذه 
الفقرة ىأ سبا نيا و ,طالیاو فلسطین والولايات التحدة , و یعرف الثانى با مو سم الصين » و تنحصر 


— arr — 


عدته بين شهرى ol‏ ونوفير . وتتحصر أم البلدان المصدرة ثثار ال تقال إلى آور با خلال 
فى اتحاد جنوب أفريقيا واستراايا والرازيل والولايات المتحدة . وتعتير إسبانيا كأم AAN‏ 
المصدرة JUN‏ تقال للبلدان الاوربية خلال الموسم الشتوى و خصوصاً لانجلتراوأًلانا لةر ہا 
dat}!‏ هن هذه als‏ ولاخفاض AMES‏ الا تاج ٠ les‏ و تملت Ja Le!‏ 57 
العاملين على جيم البلدان المنافسة لا فى تلك الاسواق . ويتراوح تمن الصندوق الواحد من 
Ji‏ تقال الاسپانی المعبا بار avi ) al Aa. gia‏ كرة فى المتوسط ( فى تلك الامواق بين 
٩. - o‏ قوش مصریاً .و hye Lilla le‏ من te‏ برد من ر Jis. M asa‏ 
tye GW. GLY!‏ من yo‏ بز . و بلدان أوربا الثمالية عوآمن .ویر . وتقوم Ul!‏ 
تصدر اطزء الا كر من حصوفا إلى ألمانيا وأسواق البلدان الآوربية الوسطى . وقد أخذت 
صادرات فلسطين من مار الر تقال als‏ خلال ااسنین الاخيرة : ول هذا القطر نی اوقت 
الحاضرالمركز الثانى بين البلدان المصدرة OU‏ الر تقال خلال الشتاء إل بريطانيا العظمى وتل 
Uil:‏ مياشرة . 

ويقتصر JUI‏ التجارى ار الم‌تقال الصادرة من الولايات المتحدة خلال الشتاء عل 
الدرجتين الممتازة والجمدة . وهی كار كبيرة الحم م تفعة الثن ولذلك تتهلك dul,‏ طبقات 
محدودة فى boul‏ ویعتر اتحاد جتوب آفر Us‏ کاهم البلدان المصدرة لكار الرتقال للاأسواق 
الاوربية فى الصيف . فیصدر عارآی 1 Washington Navels‏ ( إلى أور با خلال الفترۃ 
بين pt‏ ی نو یه وسوتمبر را حین 2229 کار تقال لا لنشیا (Valencia)‏ من شهر آغ-طس 
إلى تور ye‏ تصدر أستراليا مار Jui Al‏ ( غالياً Jl‏ سرة ) poe‏ حی آواخر شهر 
Uy‏ ) أخذت صادر dhol‏ تقال منالبرازيل تزداد فى السئين ا لاخيرة وذلك فى زمنالصيف , 
وتعتبر ایطالا وآسپانبا كأم البلدان المنافسة لصر فى تصدر مار اليوسن والنارج oM.‏ 
الأورببة » ويشتد الإقبال على النار ج المصرى بالاسواق البريطانية . غيرأن قلة | اجه ا محلى 
حول دون تصدر OAT‏ كييرة للخارج ۱ 

بو دراسة حاجة الاسواق الاجنبه : ولانقل أهمية هذا العامل عن سابقه . ورقف 
جاح التصدير إلى حد كبير على الإلمام اما رغبات ade t‏ فى کل سوق على حدة و[مدادم 
حاجتهم من المنتجات الزراعية الى تطلبونما » B‏ يحب معرفه الوم الذی يشتد إقباهم lle‏ 
خلاله . ويتطلب الجزء الا کر من الاسواق الأورية عار برتقال متوسطة الحجم یتراوح 
قطرها بين 4د v‏ ر م من البوصات زر ورلا ستتيمتر) وتبلغ سعة الصندوق الو احد 
عنها نموا من ۱۷۷٩‏ عرة ؛ ويقتصر إستبلاك JE]‏ الكبيرة على طبقات معينة مالم يؤدى اخقاض 


es AYE — 


Vc‏ خلال فترات معيئة إلى الإقبال علما » وجب قصر تصدير NO)‏ الكبيرة على الدرجات 
المتازه مع تا eke‏ عرضها التجاری Leak‏ مسنوی نها ؛ و یفطل تصدر A‏ تقال اطصری من 
صنف اليافاوى إلى LAEN‏ مع Jl‏ التمكير فى إصدارها وأم المدن الاتجليزية الستوردة لما هی 
لندن وجلاسكو وسومامبن ومنشبتر وهل وكرديف وبريتول . 

وكانت الاسواق WUY‏ تفضل مار رتقال نی سرة ولا تقبل الصنف السكرى . و آشهر 
المدن المستوردة لما هى Gly‏ ورعن وهاميورج . وتفضل الاسواق الهواندية مار الوس 
المصرىعن الاسياتى . ويشتد إقباها على الاحجام الكيير ة والمتوسطة ی أحجام ye cos‏ 
At ۷۲‏ كذلك بفضل تصريف الموالح الصرية بالفسا قبل الاسبوع الثالك من ديسمر ' 
حبث یضعف JUI‏ علما بعد أعباد الميلاد ورأس الستة ثم يظل ضعیفا حى ele‏ الموسم . 
ck,‏ أسعار اليوسى بالصعود فيه من منتصف pl yd‏ حى منتصف مارس tem‏ ینقطع ورود 
مار اليوسق الإيطالى إلا . وأم عيوب تار اليوسن المصرى هى صفر الحجم وشحوب 
اللون . غير آنا تفوق اللار Us t‏ والاسبانية فى الطعم . 

ويشتد الإقبال على مار برتقال gl‏ دمه بأسو اق آستوکیل gud no‏ بالسويد؛ ويرى 
العملاء النرو>يون عدم صلاحية M‏ تقال المصرى للبقاء طوبلا فى حالة Hele‏ للتسويق » وتفضل 
تلك الاسواق ol‏ السكرية , ويلاحظ العملاء الروما نیون ار تفاع سعر الرتقال المصرى عن 
الفلسطیی مع كر حجم الأخير عنه وتبکیره عنه أيضاً عدة تقرب من الشمر الكامل » ويشتد 
إقال الوق الانجلزی على مار oY os pall eod‏ تفاع ch ge‏ من السکتین » و P‏ 
استهلاك النارتج فى اتلترا على صناعة المرملاد . 

Jue} cs — f‏ التصدر: وترتبط le‏ الموضوع الاعتبارات الاقتصادية والفنيةالانية: 

ole] — ۱‏ عملاء ) سماسرة ) بالاسواق الاجندية لتصريف القار وعدم الاعتهاد فى ذلك 
على الملحقين التجاریین الذين لا ینسم عمابم لل هذا الغرض . فضلا عن اختلاف جنسيتهم 
وتعرطهم المستمر للانتقال من بلد إلى آخر bas‏ لنظام التوظف ما pce‏ عن الإلمام الحقيقى 
برغيات تلك البلدان , ولاجدال فى أن الاخذ بنظام العملاء أفضل مئه بالنية اطول الخبرة 





الى يتمتعون ما . 

۲ — مراقية الصادرات ومتم تصدير ما يتعارض منبا مع التشر يعات واللواح العمول 
ہا فى هذا الشأن . 

QE -‏ الدعابة الخارجية ونشرصفات العارالصرية فى الاسواق الا جنية على أسا 
على ثابت . 


— AYo — 


۽ تسبيل المواصلات الداخلة لكل منطقة زراعية . 

ه ‏ تزوید قطارات السکت Saal‏ بعربات aud‏ الصناعی حى uh‏ نقل وشحن 
الغارق حالة LET do‏ الطازج ا ازن واا 2S JI‏ اخددبعق «3l oll‏ 
e een‏ يتطلها تخزين المواد الطازجة حى عل ميعاد شحنها . 

> - تنظ طرق تصرف الماز بالاسواق الاوریه . oL‏ هيئات ile‏ للتصدير تقوم 
بأعمال التصريف والبيع فى الاسواق الاجنبية اقاء أجر معین. ویتستی فى هذه ULI‏ لصفار 
المنتجين تصدير مارم دون التعرض لصعاب عملة النسویق با.ذارج ولاخطارها É UU‏ 
cre ot MIS uos‏ ولابيئات التعاونية ole]‏ عملاء الخارج Lad‏ بف منتجانمم قالاسواق 
الآاووبة ا#تلفة . 


; ut cab? 


تقطف الثار بعد | کال lai‏ الثياتى ۰ ولا L6‏ الم على صلاحية الهار للقطف 
بواسطة اللون . فن المعتاد | كال نضح oe‏ قبل ple‏ تلو ينباالطبيعى MME‏ تقالىالزاهى » 
ولذلك فان اللون الاخضر أو الا خضر pA‏ بلون أصفر لامدل فى هذه pte fe UM‏ نضج 
en‏ . کذ لك قد تتلون ui‏ قبل ١‏ كمال النضج PART?‏ زاهى ec‏ لاون A‏ تقالی . ولذلك 
فان اللون الاصفر فى هذه الحالة Las‏ لادل على نضح AS‏ ( رجع تلون الأساو فى WL)‏ 
الآخيرة إلى عوامل مناخة أو زراعة أو (EU‏ وتتحصر طريقة اختبار الثمار القطف فى 
تقدر تویانما السكرية والخضية » وجب عدم قطف dui AM OV‏ قبل أن يتراوح SG‏ سبة 
الواد السكرية فها إلى ole‏ کنسبة LA‏ ۱ . کا يحب عدم قطف ار اليوسى قبل أن 
بتراوح مقدار هاتتن المادتين فبا كنسبة ب : ١‏ ويجرى التقدیر فى هذه ues DU‏ ۱ 


ویعوم بالقطف عمال مدر ون و کون کل جراعه Co 4$ à er^‏ عددها Jv‏ 1 — و۱ 
عامل ) e‏ عرد عمال الفرقة الوأحدة عصر 4L‏ ق eu Qe-‏ عددها 3( المتوسط Dad‏ 
الاجنية اثنى عشر عاءلا ) ويشرف على عمل كل فرقة رئهس . ومن العتاد دقع أجور هؤلاء 
العمال على أساس عدد الهار الى يتم م قطفها فى اليومالوا<د . oe‏ هذا الاجرتعا 
لاختلاف نوع Oi‏ فثلا تبلغ تكاليف قطف مار اابرتقال نحواً س ثلثی تكاليف قطف 
ما بماثابا من ماد اليوسق . وهذه ضف تکالیف ار الجريب فروت وهكذا ‏ كذلك 
يتوقف الاجر على وقت القطف فلا يتدنى عند القطف المبكر قطع جميع امار ما يقتضى 


— AY — 


الاكتفاء يجمع هار nas‏ من الاشجار SUIT‏ بتوقف الاجر على حجم الهار فترنفم aad‏ 
Ml Ales atc‏ الصغيرة عن $20 : 

و لستخدم dX.‏ 2 حاصة اصعود العال اقعف العار اارتفعة . وهی زما آن نگون مردوجة 
e all cu‏ من موضه da 3 aes‏ ده CAMP‏ عل see E‏ ‘ وراتی 3 هذه 
الحا العافظة على الفر يعات الخضرية حنى p‏ 





da os,‏ عامل القطاف وأن يغطى بدبه بقفازن من القماش السميك . اجب 
أن يعلق على asd‏ كيثفيه Cas‏ من القماش Jan‏ عل أحد جانيه » ونحتوی هذه الآ كياس‌عل 
فوهات مفتوحة غير مغطأة وقاع متحرك من القماش » xe s Lob‏ القطف وحله عند 
التفربغ » ويراعى فى الحالة الآخيرة خفض الا کاس داخل صناديق Jah‏ وحل رباط القاع 
eM‏ الثمار Velo‏ بلطف حى لا تشم أو تنخدش ء وتتلخص طر à‏ القطف قيض العامل 
على الأرة «Je‏ يده اليسرى و قطفها ate‏ خاص » وبحب ألا حتفظ الثمار بعدااقط ف إلا موضح 
gle Yb Lal‏ الخضر به دو نأن تنظ Ge le. o‏ لا تعرض Y ul;‏ انجاورة 
eu‏ النقل أو الفسيل أو التعيئةللخدش والتلف SUL‏ ويحب عدم جذب الثمار(وخصوصا 
مار ار تقال واليرس ) منالآشجار adh‏ , و Se‏ اتباع Jazik alodia‏ عند جفاف الاعناق 
الخضرية dall‏ بالمار » ويفضل أحياناً عند قطف مار الجر بب فروت جذبالثمارمن الآ جار 


— AYY — 


EY‏ أجزاء الكأس الزهرى معا للتعفن فى موضع الأعناق القرية » وتفضل المقصات 
ذات الاسلحة القصيرة المستديرة غير المدبية . 

وتصنع صنادیق الحقل من خشب جید غير mo x‏ 
SUE Ja‏ ويبلغ وزن الواحد منها نوا من 
۷ دطل . ویسد Xue‏ عار یتراوح os Wig‏ 
Jeo ۱۲۰ — ۰‏ © ومواصفاته YE‏ : 


42 y ۱۳ ۰ طولا ۰ ۱۲ بوصه عرضا‎ doy vy 


. A 2 EAD SD. 


dae‏ و براعیعند coats‏ جو انها الخشبية الطويلة 
ترك مسافة صغيرة ,قرب ار heli‏ من نصف i io y‏ 
عن قاع الصندوق نع aed‏ قطرات ماه أو alas‏ 
خضرية داخاہا . S‏ بفضل تسم هذه لصنادیق 


بو احطه fils PLE‏ جا leu‏ العر ضبن و حب 





ge tas yey اه ا‎ E ان شا‎ 


۱! b te st zl 5 
Cs ' اوس ار‎ ada 


oras ob ¢ th‏ ددرا le‏ الداخاية ماش 

سميك کا یش أو الکستور حى Y‏ تنخدش الثار أثناء النقل إلى حطات التعبئة . وراعى عدم 

22 ا(صنادیق En‏ الى ماسوب 4 عن ماسوب gh-‏ العلوى لاصتدوق ` وبراعى عند 
Je!‏ عدم وضع عدد من ااصنادرق Ay‏ عن Mean VEU ix Yi‏ : 

و Jas‏ عند نقل عار اليوسق ‘ لر و4 gtd‏ رها و تعرضیا e Jati‏ السر بع ‘ استخدام 

Tace d JE iut Gol.‏ | عن الصئاديق cS asl y "T Ll‏ أو أمتخدام d‏ مناسیه 

مبطنة من Jet‏ باش لين . 


الفسار LOI‏ بولومی مار ABI‏ 


تتمرض بار الموال الطازجة بعد القطف لاتاف الشديد ببعض أنو اع الفطريات . وتتوقف 
شدة هذا التلف على الحالة المناخية وطريقة القطف والتقل nl‏ والتخزن . كا توقف على 
درجتّى الحرارة والرطوبة النسبية للمواء . فضلا عن ار تاطرا الشديد عدى نضج NS)‏ وتتحصر 
الاصابات الفطرية فعا SU‏ : 


١ .‏ - التعفن Penicillium Rots ) tod‏ ) وهو أ كثر انواع التلف الى تتعرض 


— AYA — 


انتكها مار الوا Velo ss‏ بأسماء كثيرة فلعرف بالتعفن الاخضر والأزرق وكذا 
EC PRINT‏ 

و تعرض AS)‏ لفتكبا خلال الشهور الباردة .ا تتعرض‌ها الشمار عند تبرندها Leable‏ 
أو Lele‏ . وتتراوحالحرارة EM‏ لفوها بين .و" - hs Je A v.‏ درق 
gia‏ به ) ورجع ble]‏ التعفن الازرق إلى فطر ) Penicillium italicum; Wehmer.‏ ( 
والتعفن الاخضر إلى فطر ( digitatum. FrSacc.‏ .© ) وتوجد جرا ممما kb yee ol bl‏ 
باغلب مناطق زراعة الواخ . 

وتتميز المرحلة Y‏ من هذه الإصابات بتکون بقع‌صغيرة الحجم Nic‏ مائيةالقوام 
عرف Elei‏ بالتعفن f ( Pinhead Rot ) Jl‏ بزداد ححم هذه c N‏ و تعرف à‏ هذه 
الحالة با لتمفن Blister Rot ) oit‏ ( ۰وهوالطور الجيوى الا ف اوور 1 و الزغىالا صن 
للفطر مباشرة على سطح المنطقة الوسطية لاجزء المصاب من المار ۰ ثم يتغير لون هذا الزغبإلى 
a jos‏ أو ار 0 أزرق lar‏ لنوعالفطر المسبب للاصابة i‏ وتتمزجراثمالفطرالازرق 
بصلاحيتها للنكون داخل الثار أ و على السطح Be‏ ين تتميز tle‏ الفط رالاخضر iesus‏ 
Fe‏ ن على سطح MPI‏ فقط . و فضلا عن ذلك قد ينمو الفطران ازى ys‏ ا 
وف هذه الحالة لون الزغب بلون 35 مائل للخضرة . 

وترجع غالباً أسباب التعفن pip‏ القطرین إلى عوامل ميكانيكية , كخدش الثار بالاظافر 
Ast‏ القطف أو جرحها بطرف مقصات القطف . کذ اك قد تنمو هذه القطر بات على API‏ 
قبل القطف من الاشچار بعد فترة باردة أو مطرة خصوصاً عند تشقق بعض NO‏ . كذلك قد . 
تنتشر إصابات الفطر الازرق عند تلامس اكمار المعيأة داخل الصنادیق بیم‌ضبا y‏ 212 مدى 
تعرض Jl‏ للتءفن بازدياد التضح الفری 

و تتحصر مقاومة فطريات البنیسیلیوم فى شدة العثاية oU‏ وجيع مراحل (عدادهاومنع 
تعرضها للاصابات SOM‏ وتوفير الاسماب‌الصحة UKI‏ داخلعطات aad tad)‏ مدى 
تعرض الثمارالتعفن إلىأقلحد We Ke‏ . كذلك يح بغسيل الثمار ras inc‏ ة ويستخدم 
عادة فى هذا الغرض علول من البورا كس يبلغ تركيزه ه بر ٠‏ وجب معاملة الثمار جذه الحا ليل 
خلال à‏ قصيرة من الوقت dy‏ عن > م ماعات من حین العف . چا sg‏ رید 
الثمار صناعياً خلال الشحن إلى خفض حرارتها إلى حد غير ملام لفو جراثم الفطريات . 

ولا تتعرض الثمار التى يتم إنضاجها صناعياً بالحرارة المرتفعة إلى التعفن جذه Jill‏ بات » 
لمدم ملاءمتها لهو جرائممبا , غير أا تلام مو الفطريات العنقية . 


— AY — 


۲ — التعفن الفطرى للا عناق !2 & Stem End Rot)‏ ) : وتمز de‏ انتشار إصاياته 





عن Gh E‏ كي أنه بودی إل خسائر JU‏ فادحة . وتنتشر إصابانه بالمناطق ib ji‏ 
oes‏ طور وه الأولى axe‏ القشور وأنسجة الأب انحبطة Gabe‏ العنق لقوة كاسكبا “م 
y‏ دی شدته إلى Mel, Lak‏ . ولابصاحه عادة Gh‏ تغیر nels‏ فى لون الاجزاء المصاءة 
x» Y,‏ مداه عن تلون منطقة الاصابة باون غير زاهی عيل لادكنة . شم تد الاصابة بعد ذلاك 
نحو الطرف الرهری GLAM ial‏ مارة خلال الحور ue‏ الطولى قبل أن يتم تاف ما بزید 
عن ثلث السطح الخارجى لقشر الأمار حول منطقة العنق . 

و رجهم التعفن فى هذه 31-1 إلى فطر ) Diplodia natalensis, Evans‏ ) آو ال فطر 
Phomopsis citri, Fawcett. )‏ ) و ر جع الاصابات غا «lun ye et edi ÍJ‏ شعلا 
عوهما الخارجى إلى حد كبير , یر por oux larl‏ الفطر الأول Ule‏ خلال 
الشوور الداقئة من السته مع P.‏ جر ام الفطر الاخر خلال الدّهور ااماردة . 

Ae) Ae oes‏ إنضاجها Lelio‏ إلى مو جرائم هذين الفطرين » وخصوصا للتوع 
الأول عنهما . کا تزداد الثمار تعرضا lag?‏ بازدياد اللضح ااطبيعى . 

mr‏ طور تاوث الثمار بجر ام هذه اافطر ین فى المر حلة الغرية » وتستمرخاهدة بالعنق‌أو 
عنطقته حتى يتم قطف الثمار . ثم تأخذ فى الأو عند توفر الموامل الملائمة حتى تتاف الثمار 
خلال مده تمر اوح سن ۱۰ - ۱ يوم من حين القطف . 

وتتحصر Pl‏ وسائل ماومتما فى غسيل الثمار فى محلول من البورا كس فوة ۸ = 7۱۰ 
جرد ورود الثمار إلى حطات التعيئة والقيام با نضاج الثمار ih ale Lelio‏ وإ عام تعيئة 
الثار فى pail‏ وقت عکن LLP‏ وتبريدها صناعاً بعد ذلك. على أن يتم آسویقها وشحنها 
للا'سواق داخل عربات عبردة . ويؤدى sis‏ الثمار صناعيا إلى خفض ga‏ تافبا دين 
انير خصو Lo‏ خلال الشبور الداقة . 

۳ — التعفن بفطر الكو لايتوتر بكام ) Colletotrichum Rot‏ ) : وهی (صابه Jdi‏ 
الأهمية بالنية امار الوا غير آنماقد تؤدى إلى تاف الثار الضعيفة أثناء اتخزین i‏ و,صاح 
هذا الفطر لامو فى جمبم أجزاءالثمار غير أنه ينمو عادة gall Malate‏ ويكون فى هذه VL‏ عوا 





LES‏ صعب مزه عن نمو الفطرين الاخرین المسببين os]‏ مواضع‌الاعناق « و “تاف هذا 
الفطر عنهما فى عدم ملاءمة درجات الر ارة العتادة (الدافئة ) موه Ml yc‏ بطو نموه فىهذه 
الدرجات » GE‏ الفطرين الاخرين اللذين ینموان بشدة فيها ‏ كذلك يؤدى هذا الفطر إلى 
تغير لون المناطقالثمرية ball‏ وإلى تلو نما بلوندا كن » وإلىتلون الجز. dll‏ المصاب lange‏ 


— AY. — 


الوسطى الطولى بلون Gale s‏ عيل للسواد . وإلىتلون الاجزاء Gets all‏ ا ناطق à Vall‏ 
بلون aid‏ فاح US‏ ازداد بعده عن منطقة الإصابة 

ولامدی غسيل الثار ءحلول من اليورا كس أو من المواد السكمائية المطبرة الاخری فى 
PP‏ » بته .بل قد تؤدى معاملةالأمار بالمواد pansy as MS dis as‏ 
سبل مقاومة إصابته فى تبريد الثمار صناعياً . وق شحتما للا سواق داخل عر بات مبردة . 


g‏ التعفن Brown Rot je‏ ( :` ویر جع إلى سلالات فطرية تتمى إلى 
(Pythiacystis)‏ + و Jan‏ بأهميته Sa! gall pami y‏ الرئيسية الملائمة لتكو نه فى طول اافترات 
الممطرة المتميزة بار تفاع درجات الحرارة . وتصاحيه yt às,‏ > وتلحصر مقاومته فى فصل 
الثمار المصابة ونقع الثمار السليمة فى ماء مسخن إلى درجه ۱۳۰ فرنمینیه ( 44 مدوية ) لمدة 


تمراوح بن ۲ س ۳ ales‏ وف ر بد الثمار Ja n»‏ التعمئة i eim‏ 


م - تعفن al‏ ف الزهری s (Blossom End Rot) Ael‏ نيجع إلى Alternaria citri,)‏ 
(Pierce.‏ وإصابته شائعة ویندر أن تؤدى إلى تلف جسم ٠‏ وتتعرض مار الم تقال له بكثرة 
عن ole‏ الوا الاخری . ويصعب pai‏ إصابته لآول وهلة , o s‏ منطقة الطرف الزهرى 
لاثمار فى أوائل E‏ ( قبل أن تقد الثمار اللون الاخضر ) بلون قر نفل . ک) قد تتلون باون 
أصفر dii‏ قبل | کتمال التاون الطبیعی للثمار » ثم ,صعب بعد ذلك تمييزمنطقةالإصابةءن 
Ja‏ اللون عند | کتمال النضج الطبيعى للثمار . و حصوصاأق‌حالة القارالبذرية du Yam‏ على 
ee]‏ إلا تغیر واضح بلون المنطقة الحطة بطرفها الزهری » ويصعب على عمال الفرز هذه 
الحالة مشاهدتها لفصالبا Ge‏ الثمار الاخری . ولذلك‌قد بودیاختفاء آوشدة غموض أعراضما 
الخارجية إلى إغفال (صایتما الداخلءة | ای نتم رز Ure‏ بتلون الاجز اء الداخليةمن اللبوالقشور 
الحبطة منطةة الاصابة بلون رمادى دا كن أو بلون أمبود . ويزداد نطاق الاصابة بالاجزاء 
الثمرية الداخلية ببطء شدید ولامتری الشکل الخارجى للمغطقة المصاءة إلا Tai‏ ضئلا من 
التاف » وتعتير عار رتقال ope gh‏ كأ كثر أصئاف البرتقال عرضة الاصابة ذا النوع من 
التعفن , ولاتوجد حی الوقت الحاضر وسيلة ناجحة لمقاومة اصابته . 


معامر التمار JAL‏ المطرررة : 


UT h‏ تتعرض له الثمار من التلف بالفطريات امختلفة فانه بحب pati‏ مجرد ورودها إلى 
albe‏ للتعيثة داخل m uS ple‏ 6 و لد ca‏ صلا Je i>‏ نکن وة W^‏ 


— ۳۱ — 
المسخن إلى درجة. ١‏ فر Ge se‏ قتل جرا البفیسبلیوم والفطر بات المسببة لاصا بات 
oae‏ مواضع A yeh ke Y!‏ 

و تتوقف القيمة المطبرة هذه امحالیل عنى طول الفترة الى تنقضى على el‏ بعد القطف ۰ 


والاصل نع Ax n EM‏ القطف t em‏ و کب y!‏ جاوز طون الفعرة الى Ja; (Sac‏ 


x DIE عده‎ 4a, as Aa a ي‎ tll تشع‎ eal عند‎ gs wile A= XE — 
als IT TOP ۱۰ من‎ wa i> در‎ d! as i خن‎ T2 القترات الباردة ای‎ 
He 3 ER و — نمع‎ & Ad ۳ PE و رسب‎ sl PT ازه‎ > pea a الباردة‎ Aen 
Ael! aan " n eG ES » واللون اعمان‎ gal سواء كانت مکتملة‎ i PS 


; keks iz ail J+ $25 الا‎ 


وتتحصر أبسط سيل التطبير فى حوض OS‏ مر بداخله حصبرة متحركة تحتوى على 
حوامل rail ES las. " AJ as‏ امورا جم 3 Jic Uti‏ تعمن مواضع 
cle Yi‏ :هذى سر Calan a) is ic‏ . ويفضل استخدام sac Ahk; all i YI‏ ساعات 


۱ Mela e ہی‎ 


طر وه TP a‏ 
أولا ‏ الطريقة الامريكية . نعتير الطر بقة الامريكية E‏ هضل طرق التعيئة . ولقد أدخلت 
إلى ole‏ جنوب أفريقيا SVS‏ استراليا . وتميز بنظامپا الآلى الدقيق الذى عنم تعرض 

: وتتلخص فما يل‎ , KKA للتاف‎ ocn 

p - ۱‏ المار قى اليل مطورة : ویتلخص فى cH‏ المار عند ورودها إلى #طات التعيئة 
فى Gell‏ ( تقام عادة فى خارج عنام ومع عون shige Ule o s phew‏ 
والبورا كس بواقع ۾ مر من المادة الاخيرة . 

y‏ الانضاج الصناعى eli‏ : ( راجع الباب السابق )؛ و تتم هده العملية فى حجر معدة 
لهذا الغرض داخل عطات yall‏ . 

» داخل عطات التعيئة‎ AI س التوزيع : وهی أولى عمليات التعبلة الالية الى تمر ما‎ ٣ ٠ 
ONE من عدة وحدات كاملة من الالات والاجبزة اللازمة اتعبئة‎ all وتنكون لات‎ 
فى‎ dia jJ مادو من مار‎ ۲۰۰۰ Xa AE a e وکن ل ود کاملة من آلات‎ 
: YE ساءات عمل لليوم وهی‎ iav الیوم الواحد على أساس‎ 


— AYY — 




























^ 
۱ i E-T TEMA» 
7 0 By A AGH D" 
ا الا‎ 
لا ا ا‎ AE 
HH نز‎ 1 DTI Fi J ni al ۷ Es 5 


J}‏ بح 


1 


مسقط تفصیی ate Mes‏ مار الواح بالولاءات Band‏ 
١‏ ) رصیف لنثوين صنادیق ael‏ الفارغة y‏ حامل میکانیک لاقل الصنادیق الفارغة 


6 ) حجر للتلوين الصناعی ٠‏ ) حصيرة للتوزيم المام 

$E راقم‎ (oo 

۷ ) وحدة كاملة je‏ #توى على حوض اقم الأولى وفرش وحوض للنقم au‏ 

۸ ) وحدة تتكون من جباز اتجقیف UU‏ وحامل gin‏ ثقل الار إلى she‏ الدهان وحوض لتحضير 
مواد الدهان ٩‏ ) حهاز bleal‏ 

۰) منضدة للتدر یج الودنى ۱ منضدة للتدریج الحجمى 

Job )۲‏ أوتوماتيى Jad‏ العار المعبأة بالصنادیق ۱۳) ah UT‏ الغطاءات واف الصناديقبالشتلير 

(Vt‏ حدر (to ani}‏ حجرة ااغلاءات 

Sulat عام‎ OF (VY الترید‎ CYT حجرة‎ ) 5 

(VA‏ رصيفان en (V4 Gaal‏ جع ju‏ اج افه 


۰) موضم مم P‏ 


— Aft = 








ey ola الالات‎ ou Siu 
ERN o? vm ١ اازدوج‎ pas ندرج دن‎ ai Y 
Ty oe oz و‎ ١ TH" , + , 0 | ۱ 





eo eor ۱ A الما‎ nahin اقل‎ dm | ١ 
Aa ai ١ d» آله اتدر شم‎ | 


\ 

LAMA الصناديق‎ |e منضدة‎ | >. codes. 4 
ههد دو‎ a Bi Q^ ge ME Seal 5 | ۱ 

TP CET 13 mem | e? T | ۱‏ انو به 





————— ————————— — 





Ure git ly] iuc . iadi م أعمالالتميئةداخل‎ d O ileal الغرض هن هذه‎ pami y 

على عدد Bl MM‏ بت تم Ux‏ على الحصر dI N‏ کل من الرحدات YY‏ فى الدقغة 
الواحدة ¢ e e.‏ الو احدة ada‏ راوح c‏ ۱۰ س ۱6 TE‏ من ان خلا فرق آ لات 
التوزیع " م "TE m‏ داخل a) La‏ : و تترقب Bath)‏ ]-82 .42 على سرعة حر آ لات 
الوحدات P‏ العماية ‘ ومن ene Vall‏ دده الو حدات إلى a‏ أقسام من وجبةالسرعة 







e S We etn ums an -ma LJ TF a a pa‏ ی 
:د بيه tod‏ يط و , "p Rr ip E pe‏ 
S qoot etf a? ape To cec NM‏ بر 
scil al SRI. . 2 9 Pa ool ^‏ 
نا = 0 , 5 mes Tor‏ و fi - Sy Ey,‏ سست 
ee iut ETE 5 PLN EOD RA E EE‏ 


۳ 4 ` ۱ - 4 s 5 RS 
«S الامر‎ TS TP Ah EIF TS 


— APE — 


PARIE آلات إحداها حركة عادية وأخرى حركة بطيئة وثااثة حركة سريعة ؛‎ xs dat 
على حصر النقل فى الدقبقة‎ Vx بم‎ UE هذه الوحدات تتوتف على كية‎ E فان‎ 
التوزيع بتفریغ عبوات آر بعفصنادیق‎ Sb الواحدة » ومن المعتاد أن بقوم العامل المراقب‎ 
dap ملاعة انظام التعيئة »ولا‎ LT فى الدقيقة الواحدة , وهی‎ (Up الحصيرة الناقلة‎ Je) 
المناسب‎ abl فى إحدىآ لات الوحدات أو إلى نقص مقدارها عن‎ Mass إلى ازدحام الثار‎ 
القطنية اجدولة‎ b 3i الصنوعة من‎ ply VI النافلة‎ pad) لسمام| العملية . ويفضل من‎ 
کا بفضل نقل القار إلى أحواض النقع بواسطة حوامل تسکون من بكر خشى أر‎ Kal 
Chl حى تتساقط الاوراق والفربعات الخضرية وأجزاء التربة‎ (Roller Type) Jame 
| . مياه آلنقم‎ e Xd الملتصقة بالثار منعاً‎ 

ويقوم توزیغ Jl‏ وتفريغ عبوات الصناديق فوق T‏ الناقة لاار dele‏ مدرب 
ومہمته شاقة للغاية ؛ وتنحصر فى تفربغ العبوات وتنظم Shel‏ التعبئة عن سب ل مايقوم بتفر بغه 
من الثار فى iul‏ الراحدة DL LS‏ العمل > وتتراوح عادة سعته. العملية فى الدقيقة بين 
م ۽ صناديق وقد تزداد إلى لسم ۱ 





وحدة كاملة Jtg cil‏ و#فيف ودهان عار البرتقال 
وفضلا عن ذلك to‏ عامل آخر JSR) 4M yc‏ مرورهاءباشرة إلى أحواض النقع Jai)‏ 
تالف مما ء حى بتستیالاحتفاظبظافة مياه النقع‌وا لات التءيئة فى حالة غير ملوثة بالأحياء 
الدقةة ؛ کایتوم بفصل JV‏ الخضراء وكذا غير مکتملة SAN‏ وإعدادها للتلوين الصناعى . 
¢ — الغسيل : ويتاخص 03 os‏ الثار بيزفرش مثبة مباشرة بعدماية حصيرة التوزيع . 
ويتساقط على الثار أثناء (Seo‏ بالفرش رذاذ دق من محلول الفسيل برفع illa VJ]‏ ماصة 


ATE 


we‏ من حوض cil‏ الاول م مر امار إلى حوض acl‏ ال ول متل. عحلول للغسيل حتوی 
على [حدی المواد الكمائية الطبرة » ويفضل تسین الحلول إلى درجة ٩۱۰۰‏ فرتهيئية قربا 
الغار اس Jess‏ المار خلال ais cul‏ فوق قاعه . 

co‏ ن المواد المطورة غالبا من مساحيق رخيصة من الصابون العادى dae‏ واد كهائية 
e 4$.‏ مر کات ار 4 se‏ مثلا على ثالث all Ee‏ ودوم RET m‏ 
الصمغية الصابونية ( وهی مواد ذات راحة رانياجية مقبولة ) وتتمبزهذه المركبات بصلاحتها 
التامة cac‏ القار وإزالة عسر الماء غير آنها عدءة التأثير gud‏ اابنیسیلوم فى أغلب 
ا الات ٠‏ وتتحصر فائدة هذه JIA‏ فى إزالة الاوساخ والادران المالفة AVL‏ وق إزالة 
مایا محالیل الرش فى مقاومة الامراض الفطرية و الافات اشر ية . 





وتحتوی أحواض النقع على ستائر من الا ش‌السميك أو عوارضخشية مثبة بالفرب»ن 
قاعبا تنم سقوط المار إلى القاع » کا قد g g‏ هذه الاحراض على hdl‏ ذات قوة طاردة 
مركزية اتقلیب e‏ الغسيلحركة دا ثرية ولرفعها إلىال+واءل 23 da ia‏ و یشتدسقوط 
A‏ للقاع بازدیاد نضجبا s‏ ترفع Je‏ بعد مرورها داخل حوض التقع الأول إلى الحامل 
الخشى ومنه إلى عدة صفوف أخرى من الفرش مصنوعة من شعر خشن ندور حول عورها 
الطويل ( المتحدر نموطرفه الأخر (uni ola]‏ وتحتوىهذه الفرش على قطع غير عريضة 
من قاش ميك بعرض قدره عشرة ستیمترات ias‏ فى [حدی ile‏ الطو oc)‏ بسدابات 
خشبية طويلة تتبادل مع صفوف الفرش فى وضع pany LU ily‏ فائدة قطم التهاش 


— AY — 


فى تكوين حاجز لين تستند اله M UE TUO‏ آمام افرش » و بذاك يتم تنظیف PANN‏ 
st ORAN‏ تبلغ طرف 
الفرش Jas‏ فى ZUM eas ver‏ ( حورض 
التطبير ( P‏ عند العمل محلو lags ós d‏ 

تراوح enon 8 À‏ قد Sele VA‏ إلى درجة 
تتراوح ee E pA ei EE‏ 
للتسخين بالیخاز asy;‏ قوق aeli‏ ويفض_ل 
البورا كس عن المطمرات الاخری atl‏ الفعال 
فى مقارمة أنواع الفساد الختلفة التى تتعرض شا 
على وجه عام معظم مار Cd AL‏ وقد لستخدم 


oe او مر کات‎ ay ) y? مواد‎ c بدلا‎ V Lal 





عنصر الكلور » وجب أن يكون طول‌حوض القع m.‏ 

۵ -۳ اطرف الاخر مده تسر اوح بين‎ dl 4.3 من أحد طر‎ jV 24^ O Alan) ne xs 
رو جرا لرذاذ دقق‎ AU و «رض‎ 3 iato Abe للخارج‎ e بعد‎ Ji eu F 3 ou» 
. البورا كس العالق بقشورها‎ de من الماء لازالة الجزء الزائد من‎ 





adl ئة بالولايات‎ 4.83 ahg J J! د‎ p 


— Ary — 


ريحب الإشارة فى هذا الموضع إلى عدم RU‏ طر ia‏ التنظيف الجاف ( أى Aal‏ 
بين الفرش مع عدم ترطربما أو نقعرا داخل أحواض النقم ) فى تنظيف المار » وتكن هذه 
الطريقة فقط فى إزالة الاتربة غير lel‏ لاتصلح V‏ افص لالادران كةشور الشرات‌القشر ية 
وبقابا الحشرات الآخرى وهیفات الفطريات . 

و — التجفيف party:‏ الغرض Gale‏ جفی هار الواح بعد غسیایا pois‏ 23-2 
الزائد من الرطوبة العالقة بقشورها بعد الفسیل . حتى us Y‏ ارتماع الرطوبة بالفشور إلى 
PETER SG‏ و جرا الفطريات وتاب SUI AN‏ فضلا عنعلاقة التجفيف بعملية 


دهان err shel‏ آ لات التجف.ف من EET uo‏ مستطیل مر بداخله OV am‏ 





حواز اتجفیف الهار 


خشبيتان تتحركان فى اناا كس Led‏ تحمل على إحداها من أحد الطرفین إلى 
الطرف الاخر ثم UT Jas‏ إلى الحصيرة الثانية التى تماما إلى «وضعما de‏ أىأن MA‏ 
تحر داخل هذه الالات Le‏ قدرها ضعف طول ااصنادیی و تعرض الثار عند Maz)‏ 
بداخام ا إلى تيار من lal‏ يندفع نحت ضغط معين ١‏ ویفضل سخینه Xe‏ ارتفاع Anu‏ 
الطبيعى بالرطوبة کذ لك فى جميم الحالات الى يتم Ms‏ نقم oe‏ فى Me‏ للغسيل أو للتطوير 

> — الدمان : رأم اغراضه هى | كاب اشار لعة وريا » وخفض مدى تعرطما 
لتجمد أو لفقد الطعم الغض . 

Mt بين ۳ - ۱۲ مرا‎ Usb آلات الغسيل » و یترارح‎ AS إلى حد‎ YT gr, 
النوعان فقط فى نوع شمر الفرش › فیصنع شعر فرش الدهان من شعر الل ولا تقل خشو نته‎ 
ویستخدم فى الدهان شمع الرافين ؛ وتطلى به الفرش أولا بوضع كتل‎ kde عن فرش‎ 
GANS منه أسطوانية الشكل بين صفوفرا , ثم حرك حول محورها عدة مرات قبل استماشا‎ 
فوق‌الفرش؛‎ |X وقد تستخدم مراد آخری‌شمعية أو صمغية ؛ ور اعی‌صهرها ,ل الاستعمال م‎ 


— ATA — 


ويفضل صبرها فى أحواض آشبه أحواض النقع » ثم ترفع إلى موضع الفرش وتترك لتسقط 
فوقبا على حالة رذاذ . 





jul دهان‎ ii je 


Jue], P جسدة عن‎ Al وإ کاب قشورهأ‎ ue PE ااا تنظیف‎ ds 
iV 5 نظراً لما تتعرض له الار أحياناً من اکتساب طعم مواد الدهان عند‎ cote الدهان‎ 
à ll ad} مها آرها عن‎ 

; e والندریج‎ os! و هما ; التدرج‎ Cran ر‎ Qu إل‎ em : e» — M 

8 ull, i> oly 4 AM na 5) à Ala الغرض‎ yam: a £o 
السليمة» ثم فى فصل اليار الآخيرة إلى‎ JO والمصابة بآ فات حشرية أو بأمراض فطرية عن‎ 
لمدى توفرالصفات افریةالمبزة لأنوع والصئف » وتتلخص هذهالدرجات‎ by dike درجات‎ . 
: نیا بل‎ 

)1( الدرجات الحجمية AD‏ الرتقال : 

۱ الدرجة المتازة ) Je: ( Fancy Grade‏ مار iis‏ فى الخواص والصفات 
الشمرية » وبحب أن نکون ناضجة مکتملة التلون صلبة غير لينة متناسةة الشکل ناعمة املس 


— ava — 


ee عملیی الرش والشدخین ؛ عالية من‎ ally والجروح‎ GD من‎ WE ) اصتف‎ Us) 
وكذلك‎  , الاصا پات المرضية والحشرية و ایکا نيكة والدوش والأشةق الثمرىوافحة الشمس‎ 
من الادران والواد الغرية الاخری ونایر ا‎ 

, وتشمل عار مالیا واص والصفات المرية‎ : (Grade No. 1) الدرچهالا ول‎ — v 
متناسقة فى الشکل ناعمة الاس نوعاها‎ aS صابة غير‎ o 93i dS اع‎ Ee su eF 
الرش والتدخين خالية من جيم‎ gle والجروح وتأئير‎ AN خالية من‎ e ) للصئف‎ b) 
الاصا بات المرضية والثرية وال مكانيكية والخ-وش والنشقق الری و لفحة الشمس والجفاف‎ 
. يقل عن الدرجة السابقة رکذ لك من الادران والمواد الغربية الاخری‎ ax 

ع — الدرجة الثانية )2 (Grade No.‏ : وشمل مار متشامة فى Gal dh‏ والصفات 
cà adi‏ وجب أن OSG‏ ناضجة ذات لون مکتمل إلى حد ما x) gé io‏ نوعا , dae‏ 
ا Ma‏ القرى yall‏ اصنفما a‏ غير خشنة الاس UA‏ ( تبعأ الصف ) » خالية من التاف 
والجروح والنشقق الفری وكذاك من الاصابات الشديدة AN‏ عن الامراض الفطرية أو 
الافات a 2d!‏ أو الاصابات SOK‏ والتوش الكثيرة وافحة الشمس الواضحة 
والجفاف‌الشديد , وكذلك يحب أن o SG‏ غالية Cu‏ من الآدران وا مواد الغريبة الأخرى . 

؛ ‏ الدرجة الثانوية : وتشمل lel‏ ای لاتندرج باحدى الدرجات السابقة . 

(o)‏ الدرجات الحجمية لار الجر :ب فروت: 

cile y y‏ وصف درجاتما pale‏ » غير أنه يحب أن تسکون‌فشور ار الجررس فروت 
الممتازة رفيعة » وأن تشمل الدرجة الآولى ار ذات الور السمركة ١‏ والدرجة الا نسة 
الثهار ذات القشور الا کش مما كه . 

وتستخدم فى هذه العماية مناضد خاصة » o cn‏ مطحما العلرى من حصير نين تتحرکان فى 
اتجاهين متعا كسين » تعد Velas]‏ لتقل اائار الجيدة ( بعد تركما لالات) الدهان إلى آ لات 
التدريج الحجمى » وتعد الثانية لتقل oll)‏ الرديئة ( النقضة ) ial, dell,‏ الصغر إلى 
مخازن مركزية داخل حطات التعبئة (تستخدم عادةهذه A‏ صناعة عصير الفا کقومنتجانه) » 
وتصنم هذه الحصر من القهاش السميك أو المطاط أو من بکرات خشية , وبفضل النوع 
الآخير . لتقلبه لار آنناء انتقاطا فوقه Le‏ هىء لمال التدرج مراقبة الثمار على وجه أ DS‏ 

. عما لو استخدمت الا نواع الأخرى‎ YES) 

و تلخص طريقة التدریج الوصق فى قيام عمال التدريج cols)‏ عددم بین o‏ — ۱۰ 


- Ate - 


عمال یقفون إلى جانی منضدة التدر, بج الوصنى ) نحت إشراف الرأيس العام tke Ju‏ 
التعبئة فى اختيار صفات الهار وتقدر درجاتما الختلفة Ula]‏ ونظراً لنناسق الخواص الثمرية 
لثمار الحديقة الواحدة بسبب A‏ طرق ele ca aas‏ قلا يتم تدرج مثل هذه الثمار. 
إلى درجات وصفية تزيد عن م 2 ۽ درجات > ویقوم £o Jisa)‏ الثمار حال Ub!‏ 
أمامهم « ويكلف کل اثنين منم أو ثلاث رفع SEL‏ تتوفر فما صفات‌درجة معيئة eh‏ جم 
ووضعما فى صندوق gri p‏ #صيرة تأقلة (uem £o oi p‏ #7 
عار الدرجة الآخيرة حى Jis‏ مباشرة إلى par‏ آ لات «Es‏ و ell‏ بؤدى فصل المار 
الممتازة إلى فصل مار الدرجة الاخيرة led‏ وتنقل مار کل درجة وصفية إلى آ لات معيئة من 
آلات Goad)‏ الحجمى » أى یقتصر عمل كل آلة من هذه الالات على تدریج #اردرجة وصفية 
واحدة إلى | Yalow‏ الختلفة . 





à?» الندريج‎ A2 ias الأقسام الها‎ 


و مر الثمار بعد تدرجبا وصفياً وقبل تدرجبا Lene‏ مباشرة ؛ داخل آله ترقم كل عرة 
(ele‏ بين منطقة تموها ( اسم البلد عادة ) ونوع الدرجة الوصفية و بیان أية معاملة تعرضت لها 
الثمار أثناء إعدادها للتعيئة کا نقام فى موضع يسبق 1 لاتالترة قمأجرزة لتقدير العدد الحقيقى 
DC 7‏ عدد "مار كل درجة وصفة . 

لتدرج الحجمى : و تلخص ف فصل نمار كلدرجة وصفية إلى درجات ختلفة تبعأللحجم i‏ 
وتعرف هذه الدرجات el‏ عددية » تدل على عدد الثمار UA‏ فى الحجم الى يمكن Miei‏ 
داخل صندوق سعة ۷۰ رطلا من الرتقال أو الجريب فروت ( وذلك بولاية كاليفورنيا ) 
وهی : 


Sle غار‎ )١( 
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eV إلى سستة عشر أو‎ U لات الندرع الحجمى من مناضد مستطبلة مقسمة طو‎ To s 
آفسام ذات قاع من القهاش السمبك , واتعلوهأ حصيرة‎ ٩ Ade wile Jo pe ol عشر‎ 


ALY = 


متحركة من القاش يدرت فوق طحا gal‏ ثلا ثاسطوانات غر مک من الشب , کانتوازی 
PA‏ مع مستوى aad)‏ .و تحرك هذه الاسطوانات بارتفاع تدريحى عن i pads s goa‏ 
كلا بعد مو ضما عن هو ضع منضمدة لتدرخ الوصنى eur‏ فصل القار الصغيرة أولانالا کر 
وهكذا . ونيت الاسطرانات ce ee‏ الاسطوانة الوسطی فوق الور الوسطى الطولى 
للمئضدة و الاسطر انتین الجا n‏ فوق السطح العلوى للا قسام الج نبية . 

و تاخص طريقة عمل هذه الناضد فى AR Sai)‏ من مثاضد Esa‏ الوص فرق حصيرة 
متحرکه من القاش السميك إلى آلة الترقم ثم إلى حصرها , فتمر ju‏ ف الفراغينالبيئين| نحددين 
بالأسطوانات aad‏ والحصير ة الناقة , وتسقط المار إلى أحد الاقام عندما يكن الفراغ 
a‏ ( الكائن فى أحد المواضع ) ارورها ؛ واتلانى ازدحام المال عند eel‏ حول الجانبين 
Jot‏ استخدام الماضدة الواحدة لندرع الثار من بم إلى q‏ درجات من كلا الجا نبين على أن 
بئظم سقوط الثار إلى الاقام با لتبادل من جانب واحد وبالتبادل فى نفس الوقت مع الجانب 
A‏ »و نقوم محطات التعيئةالنابمة للجمءيات shad!‏ زية بیدا el. PS‏ المخنافة لناضدالتدر £ 
بأجهز ANT‏ لاحصاء عدد ما يتجمع فى كل منبا من NEI‏ محابة العضو المشترك مقتضاه . 





EET 

م ل a‏ : استخدم بالولایات التحدة صتاديق معبارية عختلفة«مدة لتعبثة مار Jui AM‏ 
ca Alo‏ فروت » فتستخدم فى ولایی فلوريدا وتكساس ) صناديق فلوريدا ) تبلغ سعتها من 
nr‏ بعد التعيئة hy ٩۰‏ و تصشع من خشب p yall‏ عادة ونبلغ مواصفانما الداخاية ye‏ 
بوصة فى الطول ۰ ۱۲ بوصة فى الءعرضء؛ ۱۲۰ بوصة ف العمق , و استخدم بولاية كاليفورنيا 
صناديق أصغر حجا تبلغ Van‏ من AN‏ بعدالتعيئة .با رطلا . وتبلغ مواصفاتما الداخلية ۽ ۲ 
بوصة ق الطول ۰ ۱۱ بوصة ف العرض ۰ ١١+‏ بوصة فى العمق . 

ولستخدم بولاية فلوريدا لتميئّة مار التانجارين رو عائلعار ye E‏ الشكل ) صنادیق 
صغيرة تعرف بنصف ربطة ) Halistraps‏ ) وتلغ yee‏ من o‏ ء) bo‏ وترجم 
لسميتها إلى طريقة تصدير مثل هذه الصناديق , إذ راصق قاعا كل صتدو ةين إل يعضرما عم حرم 
الصندوقان حزام ass‏ واد أو أ كثر : cab y‏ المواصهات الداخلة لا<جامپا عن 
الصنادیق المستعملة فى تعيئة سار الرتقال واطریپ فروت إلا فى عمقما الذى يلغ ست 
بوصات . 


و تقوم olhe sole‏ التعيئة کت الصزاديق اللاز مه Mad‏ داخل IT‏ ‘ و استخدم 
احطات الكبيرة لات أوتومانيكة لترکیب MUR‏ ولنشبيت مساميرها oem‏ تقوماحطات 
الصغيرة ae‏ باليد ala ull‏ " و عندالا Ag‏ من تر کب أجزاء ااصنادیق t‏ تلدق lle‏ البطافات 

ويقف عمال adi‏ جوار أفسام مناضد التدرج الحجمى وتوضع أمام کل ope‏ منضدة 
صغيرة لوضع الصيناد بق الفارة المعد: للتعيثة . و رقف‌عامل أو أ كثر لتعيئة a AE‏ نيعا لعددها , 
وتتطلب عاده ab. yli ER‏ والصغيرة عدداً | کر هن Jul‏ نظر | MES‏ للجز + الا کر من 
ol‏ :وتا تتطليه Ita‏ من وقت أطول نمیا عما تتطلبه تعيئة الثمار الكبيرة . 


ويزود كل عامل برزمة كاملة مزورق اللف ؛ و یفضل‌داعاً اتال الورق pry ll‏ 
الشفاف ) «(Tissue paper‏ ويشترط فيه أن يكون من الص:ف المصقول بطبقة رقيقة من 
الشمع ؛ يسر استعماله فى GM‏ عن الو رق غيرالمدهون و لصلابتهالنوعية آبضاً : ويتطلبلف 
غار ۰۰ aane‏ من JEA‏ 3 الا تحار ن استعمال . ؛ رزمة من ورق olo Be call‏ 
لف مار الجريي فروت all‏ بالعدد السابق من الصناديق بتطالب نحواً من ۲۰ رزمة فقط , 
وییین الجدول الأتى الاحجام الختلفة من ورق اللف الذى بتطلبه لف مار NEA‏ والجريب 
فروت والنافجارين : 


— Att — 























| 

ححم ورق EE. will‏ الا نارين EE‏ ار dr‏ ارم توت 
2M | E c poor ax 4‏ 
"TETTE « ۱۰ 6 ۰۶‏ | ۲۰ او اقل ۱ 
YA Yrs 1 vg e MA #۰ 0M‏ | 
ava | : » wee yy‏ أقل | 
FXII‏ »> | ۱ : ۱۳۹ 
Fe 2۸ ۸‏ ۱ | | ۱ ۹ 
EAM 4 , ۱6 X ۵‏ 
X 15‏ ۱۲ 1 ۱ ۱ “£ ۵ 
WAY‏ > | ۱ ۳1 





وتلخص in‏ الاف ف وض العامل s un ad 30 Je‏ بورقة لف واحدة بده‌الیسر ی 
e‏ یامه wali‏ الأمرة pal Lis lo‏ عه (J) ce‏ الا طر اف‌البارزه منالورقة i‏ و جسم الثمرة 
de)‏ حالة صرة ) عم يؤخذ فى تريب الثمار داخل الصنادیق نيعا للقواعد AYA‏ 














١ )‏ ) مار الرتقال : 
و ]41.3 طريقة:ءثة ااصفوف بالطبقات Add‏ الاصف الواح د من الصندوق 
ees 3133 2‏ سم 
J| 94‏ 9 الطغتان ۱ ۳۰ الطقتان tat‏ 
5ه |4 و | OWwmrBRMAe X050 0 avmMMMMB Mn‏ 
HF í t ۲‏ ۳ ود ۱ )£cY--i--Yv-t‏ 
«os‏ مهم | t » Y Quid‏ 


۱۲۲۳۲۳۲ | vreerctrtrtyty | o oliy 
ه | ال 17 | ملم لل مل مدو‎ | ۰ 
wercarebr | یبصع‎ | o | o s 
.”م‎ iita | veetetetets E 


الطبقات ۱ ۳ ه ٠‏ الطبقات 2,10 ۰۸ ٩‏ 
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Amet be oe bv tr nv nent 
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"A 1 Y 3" 
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pt t t t‏ وحور عطي بو او 





























(س) ماد الجريب فروت ز 












































e | 3|.3| 3‏ بقة تعبئة الصفوف Sl‏ ات الختافة فى اانصف الواحد من اامندوف 
glib! HE 353 a‏ ۱ ۲ | الطرقة اثانية 
Qu rc EIS‏ 
oca! ١ ۳ ۶ ovi bii :‏ * 2 4 | 
(gras 0 c—t4gr || »‏ 
Y 4 N M |‏ مه m Y gie a‏ 
tiff | Yr ۳ o | 15‏ ۲ £2 
Y » ۱ pm B !‏ 4€ 8 .. | > وك rate (v‏ 0( 
et‏ | ^ ۳ الدكداحعع © Vt‏ لوده 
meto O‏ یت ٠ ٠ء۲ ou)‏ 
pYH' t g | ۶‏ «ء ۱۲۲ ۲ سل ۲ بل ۲ AS‏ 
ects ١ cli bi |‏ اذ Eeron‏ : 
m =۲ LY | EE S UN Y | A E‏ 
t Y otii | Y ( "oaa 4 |‏ 
ITE Doce cnc ee ! |‏ ها 
E. dec reete ti Me T diy ue EC (^‏ 
tv oun voc Quia! | 0‏ 
ET TT 1 | í | 41‏ 











( التانحار ين الكبيرة‎ md M (o) 















































Il al 3‏ ريقة ته 2ة اصفوف VV NETT INIT‏ الواحد من ل الصندوق 
RT — n‏ - ` 
TERT a ۰ ۴ ۶ ۱ CR 43) 3 ix n^‏ 

Ka an ما بم سم س نو و فد‎ an 00002 T 
۱:2 ۲ ۲ ی‎ r E ابیت‎ ò | 8 ! yes 

Nota ۲ الملقات‎ | ۰ ۰ ۳ y old ۱ ۱ 

| ۱ =T | [| +] ۰ 
۱۳2۲۲۲۸۳۸۲۳۲ ۱۲۲۲ | اه‎ 1| te 
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ee b = zl‏ تمكة الصف ف بااطاتات اوه فى الصف ااواحد من ااصندوق 

۱ ^ : Sx u 3 a 3 A 

خت 5 |« 4 

Vet > ۲ الطقات‎ ۷ >٠١» ۴ V esl 8,297739. E 
TEE v EEL ۱۳-۳4-۲۳۲۳ o ۷ | ۹ 

۸ ۰۹6 4 Y الطرقات‎ ۷ 6 ۵ «Y « ۱ cll 
۱۳ ۳ + YYYY ۱۳ < ۲1-۳ 1.۲ 1۳-۳ o ۸ ۰ 
٦» £« Y الطقات‎ Yo 0 , ۳ « ١۷ ااطیقات‎ | i 

LFF ۱۵ <۳ 1.۲ ۳ 41.۳ ۳ ۵ ۷ | ۰‏ 1.۳ ۱22۳ 
t è VT‏ سل 6.۲ مل 1۳۳ ۱۸ ۳ سل سل بل 6 مل ۲ 2 ۱۷ 


re] 1| ۷ ۵۶‏ بوچ 4۲۱ تدعو Tit ehr‏ 
وتلحصر مهمة عامل التعيئة فى لف الدار ثم فى نكيل اصنادیق تما oe Ax‏ اسا بق 


وراعی عند التعبئة تماسك المار ass‏ تماما حى لا تفقد e as i‏ الشحن c‏ و يتم عادة ia‏ 
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طرق ane‏ عار العر:تمال بالصناديق الميارية 
( يدل اانصف الاير على الطبقات à» AM‏ والاعن على ااطقات الزوحية ) 
العار oF‏ لا وضع quu arae X‏ وق Lepaa‏ ‘ أى على ڪور P‏ واحد بل وضع 
الثار متبادلة فوق الجيوب المكونة من مار کل مها . 

و نقوم النساء عادة بالتعوئة La‏ ل تتطليه هده العملة من الصر Vall y‏ 4 ` ویتراوح عدد 
الصناديق الى عکن تعرئنها بواسطة العاملة الواحدة فى الروم ااواحد من ۷۰- .,م,صندوق من 
الم P t o £l 3 Jui‏ عو من ۱۵۰ صندوق من مار الجر بپ فروت s‏ 

ثم تنقل الصناديق بمد [تمام التعثة على حاءل ST‏ إلى عامل بقوم بترکنب غطاءاتها ولفبا 
حزام معد نی حول متتصفما ی موضمع الحاجز الخشى الوسطى ۳ وتوجد بالوقت الخاضر 


— ALY — 


آ لات صعار د نهر م بضغط النطاءات على الصناد يق !يدرو لسکا Ja oes 3l‏ )1 2 ( 
S‏ توجد ا لات أخرى تقوم "M K‏ الضخط و اللسمیر : 








ME emy 





طرق a‏ "مار ال بس فروت بااصنددیی العیاریه 
PINE ws)‏ على الطقات NUM 4» Ji‏ على اأطيقات الزوحية ) 
وکس ألا ay‏ روز مار ال dui‏ عن Cm y "e road ug AI s gall‏ 
وق حالة مار الجربب فروت عن ۲ — م بوصات . 





Ye خر ات دروت دجم‎ pE ET "A aa 


xcd — ٩‏ الاول : وپتلخص الغرض من هذه العملة فى تر بد diat cll‏ الصنادق 


— AtA— 





QT‏ لشیت الغطاءات واف الأحزية المعدية Cabell)‏ حول الصناديق 


إلى درجاث منخفضة من الحرارة قبل شحئها للاأسواق » وتنحصر فائدتا فى منم #وجرائم 
الفطريات الى قد توجد at gle‏ للمار i‏ ولايتسنى عوها عادة فى درجات تقل عن os‏ فر hing‏ 
إلا ببطه شديد » و تمرد المار عادة إلى درجة ۳۵ ine‏ فى ااتوسط . وجب aw‏ المار 
دائماً ما ل a‏ شحن oe‏ إلى الأسواق القريبة 
خلال )۲ ساعة من حرين القطف . کا يجب 
تعريدها عاد gatt aola ce]‏ الطو بل p‏ 3 
m‏ اا عاو م NCC‏ 
الفطف . 

ويؤدى oum L ae‏ عن ذلك إلى 
احتفاظها بنضرتما الطازجة وعدم aad‏ قشورها : 
وبحب d‏ فى et‏ الحالات الى بے فیا قطاف 
alas],‏ وتعيئة امار gett SMe‏ الدافئة . وكذلك 
فى الحالات الى يتم فيها تسويق الهار خلال أيام 
راع اكرات M‏ تبريدالمار بالحواه البارد قبلالتخزينف اثلاجات 





— A&A— 


و تتلخص di ia b‏ بد ار ار فى GF‏ بعد النعيئة مماشرة bone umm Sols‏ إلى 
درچة قدرها ۳۲ فرعيتية؛ ولامختلف بناؤها عن حجر التبريد ااصناعی المعتادة إلا فى jo‏ بقة 
sll‏ يد x cie p‏ ید فى هذه احالة بتبار ات ye‏ ائة bore‏ إلى درجة ۳۲ فراميدة فى 
clas yl‏ ويغطى سقف هذه الحجر اسف كاذب e‏ عنه بارتفاع مختاف باختلاف حجم 
الحجر ومقدار الثار المعدة لتبرید خلال مدة معيئة من الوقت geing i‏ الفراغ الحصور Upe‏ 
إلى قسمين طوليين متساوبين » ويعد آحندها لرور امواء المرد الضفوط : وتعاق بسقف 
الحجر قطعة fen‏ من الخيش يساوى abl e do‏ ولاز يدعرضها EE)‏ تبعاً لطبيعة 
(USF‏ عن عدة أقدام ؛ وتستخدم فى تنظم اتجاه مرور او اء داخل اطجر . 

وعند العمل بدأ ولا بتخرين الصناديق داخلرا یت توضع day AS‏ صذأد بق ذو ق بعضما 
وعیث تراب هذه الصناديق على جوانها الطولة ) عادة فوق (e‏ وجب عام ملء حجر 
adi‏ بالصناديق UE‏ ل الشروع فى ترید الما . ثم يوخذ بعد ذلك فى إمرار التيارات 
الحوائية المردة بوأفع £e‏ س NOE ٠٠٠١‏ فى الدقيةة الواحدة لكل م ۽ caa‏ 
وجب Lucr‏ اتات المواء داخل الله فكاع حى لاننجمد auri Al‏ 
تتجمد مار الم Ju‏ والجريب فروت عادة فى درجة تقل بقدر be‏ عن CAL A O ya‏ 
de‏ المعدل المتوسط لانخفاض حرارة OU‏ فى الساعة الواحدة نحواً من + + coe»‏ 
ويتسى عادة خفض حرارة dl og‏ وم" bing j‏ خلال yg‏ ساعة من حين التخزین » وعند 
ذالك jas‏ الثمار إلى عر بات ااسكاكالديدة ba All‏ حرث‌تشجن توا إلى المواق؛ ولاتصاح 
هذه الحجر للاستهال Ael ard ( ele tS‏ دة شر أو أ كثر ) ۰ غير أنه مكن فقط 
عند الرغة فى شحن مار dake‏ الحجم أ و الصاف aad olin jf‏ قصيرة حى e‏ إعداد “ada Ja‏ 
الرسالات بالمقدار الطلوب . 

٠‏ — الشحن : der‏ عند نقل مار abi‏ على وجه عام بالسكك aal‏ عر بات 
معزولة الجدران مبردة ei)‏ العادى أو بالثاج الجاف أو با لات لشرید ) إلى درجة *e‏ 
iie À‏ و تتراوح سعة هذه المر بات بين ۳۹۰ — موه صندوق معيارى ,و بحب تر يدها عدة 
لاتقل عن gle‏ عشر ساعة قبل الشدن » کا براعی تزویدها بالا المادی ( عند استخداءه 
فى التريد ) من وقت إلى آخر أثناء الشحن الطویل » ویکتفی أحياناً أثناء ona‏ فى الا بام 
الباردة che‏ وسائل تهوية AN‏ صناععاً UES,‏ قد تدهأ All‏ بات عند شدة اخهاضی اطرارة 
bee‏ لتجمد الثمار . 

GU‏ س الطريقة pall‏ : وهی طريقة بدوية JRE‏ فى تفاصیلها طريقة فاسهاين» وقد فام 
قسم البساتین بوزارة الرراعة با چارب doi‏ فى هذا الشأن ثم توسعت فيه بعد ذلك إدارة 


— Ade — 


: والتصدير بوزارة التجارة والصناعة  وتتلخص هذه الطريقة فا بل‎ alae 

y‏ القطف : ولاختلف تفاصیله عما تقدم ذكره بالطربقة الأهريكية » ولابزيد عدد 
عمال الفرقة الواحدة عن ست » ويشرف prie‏ 
ونين ر القطف بعد تطأير الندى 
genu,‏ قبل غروب الشمس وعشد سوط 
الامطار c‏ وبليس عامل القطف قفازأ فى بده 
اليسرى , وبكتفى عند تعذر الحصول على 
ققازات بتقام sb)‏ وغسيل اليدن بالا. 
والصابون » وتعبأ اشار بعد القطف فى سلال 
مبطنة بالؤيش أو فى حقائب تعلق إلى انکتف : 
ثم تفرغ بعناية فى صنادیق الحقل . 





- Ml Sl 
wae J امار‎ Ala 


sell y‏ 4 : و تتلخص فى تفر بغ صنادیق الحقل ) بعد شحنبا إلى حطات (el‏ فوق 
حصر تفرش ما أرضية مخازن المحطات ثم ترتب فى أ کوام el dg‏ عن نصف متر » 
وتترك على هذه الحالة لمدة ومين أو ثلاث » وبحب أن تكون المار بعيدة عن مسقط أشمة 
الشمس والمطر وأن تشون بأما كن غير رطية » وقد يكتفى بنشون‌الهار las‏ بصنادیق الحقل 
مع مراعاة الاءتيارات الشابقة و تحص آغراض yA)‏ بة فى التخلص من نضارة فشور A‏ 
وفى زيادة صلابتها وتجمدها e JA‏ فضلا LE‏ تودی إليه فترة التبوية من ial lahi‏ 
الأو a‏ لاظبار التلف المكانيى أو الکتر يولوجى با مار . 

م ل التنظيف : استخدم #حطى التعبئة ببنها والفیوم آلات للغسيل تقوم بننظيف الثمار 





فرز عار البوسفى و تمه 


— Aoi — 


UT‏ ولاختاف مواصفانها Le‏ تقدم ذ كره بالطريقة AL aM‏ ویکتن ace‏ بعد الحدائق 
وعدم تیسر نقل lol‏ إلى حطاتالتميئة مسح SO‏ بقطع من قاش ناعم ذى ور à PY‏ 
وفشور ol tbl‏ القشر ية . 

g‏ الفرز : وتتم هذه العملية باليد الماملة وتتلعص فى فصل NSN‏ الليئة والمشقرقة 
والحدوشة والمشوهة والخالة من العنق والتالفة یکتربولوجاً أو حشرياً 5 تستبعد من NM‏ 
desl‏ المنتفخة والدورقية . وذات الرقية NI OSS Hey‏ كاملة التضج والنلون وأن 

۰۱۷-۵ وفاليوسفى بين‎ ١ - ۸ بين‎ Jiu MS je jets sen بتراوح تركيز‎ 


IT à at à AU آو‎ uas الا‎ staat! n UT الاقف : و تخدم ف ذلك‎ — Q0 

Jai y‏ طبعه رسوم وبيانات كتاية » وقد بافاليوسفى وخصوصاً Aholelei,‏ ورأس 

السنة بورق Gone‏ فضى (ورق‌الشیکولاتف) , ويبين الجدول GY!‏ موا 
الصناديق الى = anal‏ کار la‏ بطن واحد مته : 


cau‏ ورف اللفوعدد 














واصفا - RENA‏ العدد بك ااصند وق vu‏ 

- نز sac eer nem | ord |i.‏ ااصنادرقی 
m $t af ۲ ۰ ۰ ۸۰ ۵ | "Y xX yel HT‏ 
œ> VY qe | Ya TA B da‏ ۱۲۵۰۰ » 
عون Ye X *o | Whol‏ 9,۰ ۲و۱ Qor B Yo.‏ » 
هون بلدی ۰ _ | 7۲۰ Ars » Woe Mig Soie viv ۱6۵ x Ye‏ 3 











وتلف المار پالید العاملة تبعاً للطريقة الفلسطينية ( بأذنين ) على خلاف الطريقة 


الأمريكية (الصرى ) . 


Eo — 4‏ 7 دم با لبد Po‏ الديرة الكافة !3 ar; iii cule‏ او t UT‏ 
و ea‏ مار اللرتقال إلى الدرجات الحجمية الاتية : 


i ۲۰ ۰ 


e ae 


۰.۰ 


: Yee e ۰ ۱ e Ye 


PTEN و الایمون‌البلدی‎ 4۰۱۸ ۰۱۷۲۰۹۰۰۸۰ dius 


: و ارم ال‎ pre evan ۲ ۹ 
PPP ۳۱۷۰ s ۲ ۰ 


YAN S ۲۱۰ ۲۰۰ ۲۱۳۲ ۰۷۱۰ ۰ ۲۴ 


tall - y‏ : ولا تختاف عن الطريقة الأمريكة فتبادل ltl‏ مواضعبا فى الطبقات 
UEI‏ و ترقد کل مرة فوق جيب يشكون من مرتين .وتختلف فى ذلك عن طربقة فاسطین 


— ÀoY — 


( العربية ) حيث ثرتب GUY‏ رأسياً فوق Quem‏ ما يعرضها اناف وعدم إحكام IX‏ 


وك طرق التعيئة فما بای : 


| — عار الم تقال : 








indi بالطيقات‎ Aula b 








"^. ta Y c a | و۳ وه‎ ١ Ob! cel | 
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۱۰ = ه صقوف == 1۰ ۲۲ × م صفوف‎ X ۲ ۲و‎ o | tee 
Y= 3 ox ۳ و‎ ۲ | i= » ox ۲ ۳و‎ o ۱۳۹ 
te = ə و ۳ يراه‎ ۳۳ | \o ۱ OX ۳ و‎ ۳۳ ۳ ۱9۰ 
y= » ه اح یسور كلاه‎ ott] o ۱۷۹ 
i= » و ياه‎ 64 AY.. = >» وا عا م‎ 4 o Yeo 
YA = ‘3 Wx voy ۱۸ = Yo "x Y-kY " ۳۱۹1 
Yi AK TIT | is Txrət| a | vor 
4 1 
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i 
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۳ ار الليدون الملدی‎ — ý 
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عمال التعبثة : و تجون اافرقة الواحدة هنهم من خمة عمال : إلنان للفرز وآخران اف 








d 


وواسد val‏ 3 وجلس onh lata 5 yall Sale‏ جو ار P. a 5 A al T Eu‏ بالقرب 
منهما عاملا اللف مقا بلين أيضا . ويقوم الاخیران بلف eas NB‏ وتجمع مار الحجم 
lan d ble dé‏ طف أو عو ها 3 ثم يدوم عامل التعيئة بتر تاب ااثمار داخل الصناد.ق العبار 4 t‏ 

ويستمين على أداء عمله Mul‏ حوه بقطعتين خد يتن eis‏ أسفل قاعبا . 


— At — 


و تبلغ سعة العامل الواحد من عمال الفرز واللف ۾ ل ١.‏ ألف be‏ وعامل التعيئة 





ls عار المرتقال‎ itas 


۰ — .هم صندوقا فى ipad‏ وعلى هذا الاساس تك SI‏ عشر فرقة فى التوسط اتعبئة و 


من call‏ صندوق من مار AN‏ تقال أو النارنج فى البوم الواحد . 





pare PENES إعداد الصزاديق‎ 


معلوعات e wie‏ تمسر ير المرالي : 


بدأ (ep uu‏ التصدير Ji ji‏ جه d ball‏ الاسبوع الاول URS y E Q^‏ 
أوائل pa‏ الرأ بع n 4 JUa pl)‏ بدا بعک ذلك بأسپوعن تقر La‏ تص د رهما من 
الوجه البحرى . 


و تتحصر الفيرة المناسية لتصدير go‏ بین: توفبر ويار ؛ وجب إيقاف تصديره عجرد. 


انتفاخه : ونباع‌الرسائل الصادرة ate‏ قبيل عیدی‌البلاد ورآس‌المنة out‏ مر تفم للغاية sole)‏ 
الستهلکین بالاسواق الاجتبية با . 

cm من مناطق انتاجها‎ las! ) استیعاد ثمنها‎ e) ar تکا یف تصدر مار‎ gei 
۱ : YE الا ور ية‎ Gh 

| صندوق ر تقال سعة ig yee‏ ۲۱-۲۰ قرشا فى التوسط 

به سد و وس NYo‏ ور ي ل ر د > 

و > gil‏ » ۰و۲ » Y-‏ — ۲۳ و » » 

Lege AGE AONE s وون‎ omis 

ونتراوح أسعار الواط المصرية بالأسواق الخارجية كالاتى : 

)1( صندوق des‏ ۲۵ — وم فرشا (ب) صندوق Eo‏ مغ — .وقرشا 

١ (7)‏ الرسفی ۱۲ ۱۸ د )23( ١‏ اللیمون‌لبلدیه۲--وع ^| 

. هب ترشا فى التوسط‎ WEN اللیمون‎ ٠ (a) 

و توف القن Je‏ مدی جودة الصئف و حالة العرض والطاب . 

ویمئف كلمن ال تقال Extra Selected ( jf ia } y woo dius Jo‏ ( 
وهو ما لاتزيد فه لسبة الثمار EU)‏ وغير منتظءة Kall‏ وجعدة القشور ومشوهتها بسبب 
جروح ملئمة أو بسبب التدخين والرش ولفحة اكمس والحشرات والامراض وعن ای 
سبب آخر عن ٠١‏ بر )9( متخب ) (Selected‏ وهو ما تزيد فيه فسبة هذه العيرب 
عن ۰ ر ولانتجاوز :م ره . 

الاجراءات والاوائح التعلقة تصدير الموالح : بجحب على مصدرى الموالح دراسة M‏ اسم 
الملكية والقرارات الوزارية المتعلقة عراقبة صادرات E!‏ للعمل ما . وتطلب من إدارة 
ال سواق والتصدير من وزارة التجارة والصناعة ( راجع Gale‏ هذا الكتاب ) . 

5 استعالأشمة | كس فى لوص ار الموالم : تستعمل هذه الاشمة بالوقت الحاضر فى ص 
اد الموالم لفصل التالف ما بفعل الحشرات وخصوصا بذبابة الفا كبة أو بسيب الأمراض 
الفطرية وخصوصا فى حالة تعفن موضمی SLE‏ القرية والاطراف الزهرية لاثمار » و لعل 
صناعة is‏ مار الوالح بالولايات المتحدة هی أولى الصناءات استغلالا هذه الاشعة » و يبلغ 
عدد محطات التعيثة المزودة بأجيزتها نحو من المائتين .و تحص خواص هذه الاشمة فى إظبار 
ال کیب الداخل لاشيئيات على وجه عام ( عدا القلیل (Legis‏ .و ختلف مدى امتصاصها بااواد 
ال#تلفة تبعاً لطبيعة T‏ ۱7 | و اختلاف كثافة أجراء المادة 


Aa —‏ — 
الواحدة إلى عدم تجانس مرور الأشعة ae‏ الاشعاع ووضوح الاجزاء الغربية مها بالتالى . 


وتتركب aye Yl‏ المستعملة فى Gab‏ "مار الو tl‏ من حصيرة ضيقة لا بزید عرضبا عن 
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مس io: VET‏ مص :و عه هن قاش لكام dai‏ وملسة عرضياأ بدا بات رفعة 
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الحصيرةحركة لانهائية بحر ك كم بای os ys‏ هذه oL fad a all‏ فوق‌حزمة من‌آشما oS‏ 
مشعثة من لبة أشعة كس ذات كساء de slal Gli‏ فمل abl‏ العالى والاشماع eS A‏ 


5 - لل‎ S, ` eet p. 





رسم تفصيبى لماز الأشمة القام بكلية الزراعة 


AM عند‎ Ma وضاء؛ وکر اللا 5 وا‎ cele io اء الى واو حة فلو روسكو‎ di 
ds واحده‎ Y 3 ! لا مر‎ A dun £> يتحرك آلا‎ 4 "m ari d شی لبت‎ VI" o^ 





(Alternaria citri) oi ula. ثمرة برتقال‎ 


AoA =‏ سس 


ار JE S‏ احدة ؛ وی الطرف CAD gone, ^Y‏ خشبین ميطئين iJ bale‏ ومو ضوعن 
بالتجاوز أسفل to ni»‏ الحصيرة . و مد أحدهها ET ! o‏ السليمة والاخر 


duy‏ الثمار i 4, Val‏ و زود Pei‏ بصمام Add lass‏ فصل الثمار الصا 





صورة بالرادیو حر اف تمه مصابة Alternaria citri. liu‏ 
و tale | Lan:‏ 3 الثمرة اليسرى و NN \ q^‏ مر 5 "ur‏ 
آلف ثمرة فى الساعة الواحدة , وقد آئبت 


و زتراوح سعة مثل هده الاجهزة ١٠.١ — ۵ cu‏ 
عاری وصادق عام EER‏ عدم صلاحية ox incl, ER oa‏ قبل aai!‏ أسبو عين Me‏ 
على Ji‏ من oe‏ القطف وأنه سنن استعمال هذا الاختبار فى موانىء الاستیراد للكشف 
عل الثمار قبل التسويق هباشرة . 

ماو مه تعفن تمار الوالح abu‏ الاف المعاملة بالمواد الكيمائية : Ut? ri‏ مار cal‏ 
بعد العف ald)‏ با لفطر يات ا و توف A AA‏ على coe EEN Ji‏ وطرقالقطلف 
والنقل والتخرین » € تتوقف على درجتی الحرارة وال طوبة النسبة للبواء احبط بالمار بيد 
القطف Sead.‏ عن ار تباطها اشد بد gail Stk‏ عند القطف . 

ولقد Ke‏ بعض البلدان الخارجية المشتغلة بزراعة الموالح على نطاق تجارى واسع 
کاو Y‏ یات Jock)‏ 3 وجتوب ul Ll, "n"‏ من استخدام طرق ووسائل كفيلة عقاومة مو 
للتعفن الاخضر أو عن سپیل استخدام طر قالتبخير بواسطةالغاز لقتل جسم ارائ » غيرأن 
استعمال مثل هذه الوسائل طالب توفر عوامل معيئة كزراعة الوالح‌ق‌منالق مركزة وإقامة 
محطات inal‏ مع استعنال: الا لات فى لیات Jil, , el‏ من استخدام اليد العاملة d‏ 
tai‏ وإعداد الثمار مع إنشاء العدات اللاع4 لعمليات eal‏ و as‏ 

Jes‏ هدى هذه الاعتبارات نجد أن زراعة الموالم فى مصر على نطاق تجاری لاتزال فى 


— A — 


مرحاتها الابدائية Oly‏ جيم العوامل الملائمة هو هذه الفطريات نتوفر Ny Me‏ معظم 
eue‏ التعيئة تم بواسطة اليد العاملة » وأن بساتين الوالح تنتثر فيها حبث لاينيسر à]‏ 
وحدات LIK‏ من محطات النعيئة التجارية . 

ولذاك تتحصر جيمع الوسائل اللازمة لمقاومة حالات تعفن كار الوالح فى مصر فى 
استخدام طرق التطبير بالمواد الكيميائية على آن‌تتوفر البساطة Khola‏ وألا تؤدى إلى إحداث 
أى uer‏ فى QUE‏ التعيئة Ss ET death)‏ ز هدة KN‏ ليف Was‏ عن صلا ure‏ امه ق اطم 
اشار » و os‏ آخر فان هذه الوسائل تتحصر فى لف مار الي JU‏ 3 معاملة ممواد 
کا 

وجب أن تتوفر شروط معينة فى جميع المركبات اللكيمائية المستعملة فىمقاومة تعفن مار 
الفا كبة على وجه عام وهوم : 

١ (‏ ) قابلية المواد المستعملة للتيخر البطىء JE y‏ هسام أوراق اللف . 

۰ ( ۲ ) صلاحيةدرجات التركيز الصغيرة cantly a‏ مع‌عدم اضرار هذءالقادیر خراص Nol‏ 

( + ) انعدام تأثيرها فسبولوجياً على الثمار . 

(؛ ) خلو المقادر الصغيرة المستخدمة منها من التأثیر الضار والسام على الانسان . 

ولا ریب فى سهولة العثور على كثير من‌الواد الكيمائية الى تتقق خواصما العامةمع بعض 
الشروط السابقة مع صو بة الحصولؤنفس الوقت عل مواد تتوافرفي,اجيعتلكالاعتيارات ؛ 
ولعل مادة الدايقينيل ) Diphenyl‏ ) هى أولى هذه الموادحى الوقت الحاضر . 

وبرجع مشأ فكرة استخدام أوراق اللف المعقمة إلى get]‏ من الباحثین الآمربكيين فى 
عام )۱۹۲ 2 ( (Cooley‏ و ( Late ) Brooks‏ قاما باف ثمارالتفاح بورق‌متقوع‌ق‌زیت 
معدنى ( وهو مايءرق الان بالورق الزبتى ) وذاك لةاومة أحذ الامراض الفطرية الى 
تصيبها Cooley ) einig‏ ( و ) d ( Cranshaw‏ عام ۱٩۳ ١‏ باستخدام أوراقمنةوعةى 
J le‏ سلفات النحاس لقاومة التعفن فى مار البکثری , كدذاك قام کل من الباسثين YI‏ 
Kidd )‏ ( د ) Tomkins‏ ) د Trout)‏ ) فى عام ۱۹۳۰ بتسجيل | كتشافهم ( مسجل تحت 
رقم ۳۸۹,۵۱۱ ) لا وراقالماملة بالاسيتا الدسهيدومشتقاتهومركيانه ° قأم Tomkins)‏ ( 
فى عام avt‏ بدراسة تأثير البود على القطر یات و عکن م نتحضير أوراقمعاملةمذا العنصر 
كذلك آشاد ( Lal ) Tomkins‏ فی عام ۱۹۳۰ إلى صلاحية الدايفيزل ( Diphenyl‏ ) 
والآودمثوفينيل S28 ( Ortho-phenyl-phenol ) dii‏ زاجعتین فى مقاومة pum of‏ 
الفطريات الفاتكة بشمار الوالح . 


— Ate — 


وقد (Tomkins ) ei‏ صلاحية مادةالدايفيثيل فىمقاومة الفطر المسيبالتمفن الاخضر 
3 مار الموالالمعروف Fini (D. digitatum) e^‏ نمقأومته gas)‏ جر dest!‏ أيضا i‏ وعسن 
Va‏ ]4 اد جدول olo‏ بعضص oly MIRET 3 ‘lel c‏ وهو : 





| النسة الكوية cael)‏ بالمفن الأخضر 





ererat‏ ا 


2 24 = Te ۳ 5 5 
e با‎ aa 4 الم‎ pn xc LUE به‎ tl) الحرارة‎ A> در‎ 

















p cce ugue no 
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q. | مه‎ ۱ vo | f| ia| اصفر‎ fal ne 
Ao | ^e | Ao | g Vo | 56 ole Yo 
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amatam 7‏ تایب T‏ ہی پ پيد 


وقد jg T‏ ۴ ) عای ۰۷ د ۱۹۳۸ بتجارب Xil‏ على ار mv Jui‏ 





( | ) صلاحة مادة الدايفينيل لحفظ ثمار اللرتقال أثناء التخزين فى آما كن غير Aihe‏ 
oya‏ لمدةلاتقلعن الشهر الکامل ( فحالة تخزين البارازی يتم نضجبا فى أوائل فصل الصيف ). 
وكانت iad‏ 0 ۷۲ من #وع ull‏ الفرن4 . کذ لك | أنيت cy pl AJ p‏ لمدة قد 
تبلغ el‏ أو ا کي علد توفر byt‏ التخزین المناسية مع الاقتصار على استخدام Je‏ 
full‏ ; 3 الاضح أ ای قبل اشتداد ash dl‏ 

( ۲ ( انخفاض مدى تعفن OU‏ البرتقال المعاملة بالدایفینیل أثناء الشحن براقع و أوج 
ال مقدار الأصلى lel‏ غير المعاملة » وكانت النسية المثوية للتاف أئناء الشبحن تت أشذ الظروف 
پم" وعند توفر الموامل المناسية م بره . 

۰) والخواص العامة لمأدة الدايفييل : ورمزها الكماى ( ك يد لش ید,‎ A cs 

بد ك لد بد ك د ك 


A CM 4 BR 
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وهی شرا رقيقة :لون فى الضوء بألوان الطيف الشمسی أو عد عة الاون » peat‏ فى درجة 
es‏ او bits AV A ai A d‏ با لیخار : وتو جد 
فى قطران الفحم Jm‏ وتتميز بصفات t^ gos‏ تفاعلانجا الكمائية . 

مدى aua AD‏ وا راف اف Exe dis bib Eas‏ التجارب Bas!‏ 
عام ۱۵4۰ فى قسم دراسة العقاقير بكلبة الطب بناء على رغية aK‏ الرراعة : ۱ 

انتخیت القيران والكلاب كحو rs‏ التجربة فى هذه اللدراء.ة . وحبدرت pas‏ ارف 
مرها db) el etc ls‏ 4 ثم حقلت irae‏ عستحاب 'الدا يفيل فى + تون 

۱ ۰ ۸) عمادر colos‏ بین de [e yy dl s‏ اناس اش جرام الواحد من 

Meas‏ وکانت التجرية مزدوجة وتركت بعض ایو ai la) cou!‏ بعد liam‏ زبت الزیتون 
فقط ‏ شم ترکت جميع الفيران bey yo il‏ وكانت Id Ici y alo‏ الحالات , 
di‏ تظور بعد انقضاء هذه الفترة is)‏ تفیرات واضحه ندل على حدوث حالات من التسمم . 

گذ اك حجرت الكلاب قبل بدء التجر بة ial‏ “مانية أيام وغذبت خلال هذه المدة بعجينة 
اللحم والعظام , ثم بدىء بالتجربة عن سيل مزج الدایفینیل بعجينة اللحم وتغذية الكلاب 
عليها salt‏ تتراوح بين auo‏ إلى + جرامات على أساس الكيلو جرام الواحد من وزنها. 
Go Taf ss‏ لدة أسبوع كامل ael de i pJ‏ نهايته أية تفیر ات واضحة ندل على حدوث 
حاللات هن التسمم أيض Aca‏ 

و ابت للقسم من ذاك لو مادة الدایفیزل من التأثير السام بالنسبة للحيوانات AM‏ كورة 
وتحت الظروف alle Gl‏ إلاأنه نظرأ إلى[ حدات yey all‏ مركياته ؛ عتدطول الاستمال . 
حالات شديدة من الانيميا (أحد أنواع الانیمیا الخبيثةالجوولة ) التىقد نکون Kye‏ » ونظراً 
a‏ مادة الدایفینیل مأ هى إلا فيل VEA‏ فاه چب .3( الشدید عند à alan.‏ 
الصناعات الغذائية 33$ حافظه Mz Ag‏ من عدم la‏ السام للافسان » وقد اقترح 
alll Gay‏ السابق إزالة جيم QUT‏ هذه المادة عن مار الفا كبة قبل الاستعال » بصلفشورها 
أو Yea‏ عادة مذيبة كال ثير أو الآسيتون ثم Ae‏ ثانية بالماء . 

القوة الحافظة لمادة الدایفینیل : e‏ اتال هذه المادة بواقع ١‏ بز ذاثبة فى الکحول 
e‏ إضافة زیت اامرافین كادة اشرة . وترش الثار بالستحاب مع استخدام ضغط هوانی 
. قدره ۳۰ رطلا على البوصة dey Ml‏ الواحدة . ويبلغ حجم المستحاب العالق بالثرة الواحدة 
Le‏ من ثلاث سنتمترات Lhe‏ . وند AS‏ عارف وصادق فى عام ۱۹۰ من A VES‏ 
الم تقال لدة a y‏ بشمر کامل عن المدة العتادة by‏ للاعتبارات المتقدمة ,5 أئتاصلاحیة Ag‏ 


AW —‏ — 
ذات القشور ااسمیکه بعد Phlas‏ بالدايفينيل للتخزین الطویل عن‌غیرها ‏ غير أنهما lm y‏ 
cess‏ تبان Lab‏ کیان cosy Sus Lolo cen le‏ 
a‏ ثمار Ts gi EL‏ : وهی ناحية جديدة a ll‏ التجارى فى الوقت الحاضر » 


ولقد افرح ( Elworthy‏ ) فى عام هوم ١‏ استعماله فى التر ید غير أن dle‏ التجارى اقتصر 





sal‏ طويلة على صناعة المتلوجات وتوزيعها ؛ ثم استعمل لاول مرة فى عام ۱۰۲۹ فى تمريد 
عر بات e‏ الحديدية م أستخدم 3 Gok. AUS‏ سيارات "ic jay i Jal‏ شركة 





VA مار الو الم بااثلج‎ aos 


, يطانية ele d‏ ۰۹ من alae}‏ 2 $ التصدير التعاو نية zig à el‏ صندوق x‏ ید Clas.‏ 
من الداخل بطبقات عازلة » وتبلغ سعةالواحد منها م مير طولا وم متر عرضا وم متر AP‏ 


— M — 


و uz‏ بسپولة فك جدرانها و Vu‏ ثانة » وانستخدمرا الشركة اجرية فى شحن صادراتها من 
الخضر الطازجة إلى Vai AA‏ بالمنتجات cise! yh‏ :بردهاصتاعيا اج الجافى » ثم ترلبا 
على هذه الحالة ‏ أى بدحن ويثقل الصندوق الواحد رعتویاته كاملا : وعشد بلوغه جپات 
الاستيراد تفرغ توياته js‏ آجزاژه . Jers‏ ثانبة aia) jal‏ وهكذا » وبذلك يتم 
شحن اكمار lide‏ للنظام المعروف ey pat‏ ( من الباب لباب ) . 





تبرید مار الوا بائئنجااجاف 


وقد انتشر استخدام GUE) elsi‏ بالولایات المتحدة خلال السنین الا خيرة فى Mau‏ 
المر atl‏ تتممز هذه المادة على وجه عام بار تفاع سعتها oll‏ واتخفاض aJ SS‏ وصغر وزنما 
وبساطة استماها , وقد يؤدى استعمال هذا ال حابأ إلى التذلب على صعوبة توفير العربات 
المردة با لسکك الجديدية وحجر الترید ببواخر الشجن ؛ ويرتبط دراساته th‏ غاز ثانى 
أ oy SHS‏ فى مقاومة الامراض الفطرية وعلافته بطعم AD‏ ودرجة lated‏ وعلى 
العموم يستخدم الثاج الجاف فى تمريد النتجات الزراعية أو تجمدها عند الشدن القصير » ول 
يسن بعد استخدامه فى حالات acl‏ اسافات طويلة . 


: As: 
وهو اتحصول المصرى الثانی فى الاهمية من و جبةالتصدير ؛ و بزود البلدان الاود یف بنحو‎ 
بره من حاچتها  وتنحصر الأسواق الرئيسية الستوردة له فى انجلترا ثم ألمانيا و بض‎ ٩۰ من‎ 
» الکیر, وانجلترا التوسط والصغير‎ fall البلدان الاخري ؛ وتطلب الولايات التحدة‎ 
لنده التوسط والصذیر ؛ ويبدأ تصدير‎ yoy و بلجيكا الصغير , و[يطاليا وفراسا واشا‎ Lilly 


— ANE — 


الصل من مصر فأوائل شور مارس 3 و yank‏ التصدير على البصل الصعيدى الزروع بالوجه 
القبلى » ولونه أحمر مائل للصفرة الذهبية . و تلخص تعبئته وإعداده للتصدير فيما Ab‏ : 

١‏ - التقليع : يبدأ بتقليع الأبصال عند d‏ كمال oU oes‏ يتم تببس الاطرای المليا 
با ات واصفرارها . وذلك فى ملتصف فيرار للمحصول SOU‏ وأوائل مارس I‏ 


5 


ترك ومان معرضا ux est‏ بزداد جفافه . 


y‏ الفرز : يفرز البصل قبل chal‏ وشحنه إلىهيناء التصدير (الاسكتدرية) We‏ لفصل 
الأبضال الحراء والبیضاء ( الشامية أو الهودية ) والخضراء (غير تامة النضج ) والزدوجة 
والمبوط والمقشورة والمكسورة والساوقة ( المصابة بضربة الشمس ) والمسلة واليشت 
ویقتصر التصدير على yat‏ البذرة ولا يسمح بتصدير احصول الشتوی t)‏ من البصل 
المقرر ) ابتداء من ۲۱ فبراير من كل SAF ce‏ أن thy We of‏ الرطوبة والعفن 
OSG oly‏ الا بصال غير نابة وأن يكون Ye‏ جافاً OA,‏ 


وجب خلو Jali‏ المعد للتصدير من‌دودة البصل ( Hylemyia Antiqua, Ng.‏ )و کذا 
من تريس البصل ) V. ( Thrips tabaci, L.‏ بجبأن کون VE‏ من العفن الا یض‌الناشیه 
عن فطر ) Sclerotium Cepivorum, Berk‏ ( وكذا gom ES‏ الناشىء ot‏ فطر 


. ( Peronospova Sehleiden ) 


۵۲ — فى أحولة سعة .ه‎ ball ابصل‎ be : بالقباری‎ Jagd الشحن اسوق‎ — ٣ 
عند بلوغه إلى‎ pua i کیلوجراما‎ 
القبارى بالمزايدة أو با هارسقو مضل‎ 
الطريقة الآولى ؛ ثم توزن الرسائل‎ 
عوازين السوق الجاورة لارصفة‎ 
Sisi اھ‎ 
ویراعی‎ » JA أو لاتاجر‎ cal 
عند التقل با اسكاك الحديدية وضع‎ 
رقم الرسالة الواحدة على جميع‎ 
أحولتها.واسدفاء العرباتشروط‎ 





co Joya NL jal شعن‎ 


التبوية والنظافة . وتخطية file fl‏ بقماش مرك أو بالك.هات , وتعطل الأعمال بالسوق 


y‏ اللجمعةوالسبتهن كل أسبوع ‘ "m Jie! dent ps‏ مند و Oy‏ ’5 قبل وزار:‌التجار 


— Ae — 


والصناعة , ويرافقون الدلالين وحتفظ المراقبة بسجل لتدوين مواعيد بده وانتهاء الزادات 


و عرة اارسائل Wags‏ 
ac] — 3‏ اد اابصل لاتصد بر : و Ja 3 anki‏ البصل d]‏ زراب (حوش) 5d‏ ها تاه 


و ندر جرا و pam‏ زب اابصل e‏ 27 : 
)1( خاص ) (Special‏ : وهو مالا تزید فيه نسبة البصل اللون والزدوج والزدع 
ce ga 1 Jut sey‏ \ لعفن الاسود Su,‏ وع b pers jJ‏ وغير مم Sell gd sally alla!‏ 


عن 7۷ ۰ 





فرز الصا فى الة.ارى T‏ لتدريج اابصل بالنباری 


Commercial ) sE ( o)‏ ( : وهو مازید فيه سمة هذه الا بصال عن ۷ بز ولا 
تتجارز 7۲۰ . 

( ) نقضة ) Glass‏ 3 ( : وهو ماتزيد فيه هذه الابصال عن .م ر٠‏ . 

ولا جوز تصدير البصل من رتهة النقضة إلا إلى بلدان Ll‏ وأفريقيا والیونان وتركيا 
وجزائر البحر الابیض التومط , ولا جوز WIT‏ تصنيف الحصول الشستوی إلى الرتب 
EDS‏ الوصل من رتبة الخاص إلى الاحجام الأتية : 

)1( كبير : وهو مايزيد قطر البصلة منه عن + ستتيمترات . 

(ب) متوسط : وهو مابزيدقطر اليصلة منه عن ol patio g o‏ ولا یتجاوز il recien‏ 

)>( صغير : وهو مايزيد قطراليصلة مندعن p o‏ سفتیمترات ولايتجاوزه,؛ سنتیمترات 

,)2( بصل ME‏ : وهو مالا يزيد قطر البصلة منه عن ۳,۵ سلنیمترات 

(a)‏ غير مدرج : وهو البصل الذى لاجری تدرجه إلى الاحجام المتقدمة 

ویرخص a‏ اماب ای as‏ فى البصل التوسط والصغير فى A‏ لاتزید عن 


— AM — 


۸۱۰ م توبات الطرود ؛ ويحب ألا حتوى الطرد من اليصل الكبير على كش من‎ yy. 
من البصل الذى بقل قطره عی + ستتيهترات . والا حتوی الطرد من بصل التخليل علىأ کش‎ 
. سليمترات‎ Y o من ۱۰ من البصل الذی يريد قطره عن‎ 

هخ tes m crc‏ البصل فىأجولة منالجوت » و زم بطريقة dr‏ أجولةالرسالة 
الواحدة » ويعبأً الجوال الواحد برآبة وحجم conte‏ بستخدم فى ذلك نوعان من الاحولة» 
aS "Fu‏ الحجم تبلغ سعته o.‏ سانا وعاوله ۱.۰ (ioy ۰ ) ie‏ 
وعرضه ox ro‏ سلتیمتراً ( iayyy o‏ ) ووزنه ۱۲ أوقية . والثای وهو ااصغير تبلغ سعته 
هم Lia IS‏ وطوله ۸۵سنتمترا ) (Ley ys‏ وعرضه مع jaie‏ ووزنه y eA‏ أوقية . 
وقد ينا al‏ ادى هة نوی ile AS‏ 

وبحب وضع البيانات الاتبة على كل طرد من الحصولالرئيسى (محصول البذرة) galls‏ 
الرئية » enl‏ » العلامةالتجارية » وعلى کل‌طرد من ال#صول الشتوی: النوع ؛ العلامةالتجاربة ۽ 
وتکتب هده البيانات مادة ot‏ باللون الاخضر tb ge fal‏ وبالاون الاحر 
is)‏ تيحارى وباللون الاسود لرتبة النقضة وكذا الحصول الشتوى ؛ ویراعی كتابة هذه 
البيانات عل أسطر wka‏ طبقاً للترتيب السابق dye Vo‏ ویکتب اللوع والرتبة روف 
ببلغ ارتفاعبا بم ستتيمتر » و یکتب‌حجم a‏ درج مزرتبة الخاص بنفس الارتغاع واأعرض 
تحت الرئية » ولا يكتب على أحولة Jad‏ غير المدرج مابدل علیحجمه » ورمز للتقضة برقم 
م بالخروف الرومانية EU‏ ۾ سفتیه‌تر و بعرض aS‏ و بوضع ختم مكتب مراقبة 
الصادرات على رصاص و aa‏ المصدر بالدو Seok‏ يغلق le‏ الجوال بطر in‏ بتعذر مهمأ فتحه . 

وتوضع البيانات UY)‏ على الصناديق على أحد رأسيها : نوع البصل ورنبته لمحصول 
الرئیسی , و نوع‌البصل للحصول‌اشتوی , وجب آنلا Ja‏ ارتفاعالاحرف عن ۽ col fain‏ 
ويكتب حجم البصل goall‏ من رتبة الخاص بالارتفاع السابق تحت الرتبة .ولا يكتب فى 
حالة البصل غير المدرج مایدل على حجمه . و یرمز ار تة النقضة برقم ۳ بالحروف الرومانية 
بارتفاع م سنتیمترات‌وعرض سلتیمترین و یوضع خم X‏ علی‌هذه الاساس . ثم توضع 
الملامة التجار ية على الرأس الاخری . 

ولا يصرح با اشحن للخارج إلا بعد استیفاء جميسع obit‏ التقدمة وموافقة مکتب 
المراقبة وفرع الحجر الزراعى بالاسکندرية أو ببور سعيد » وننحصر lapa‏ مكتب المراقبة فى 
الكشف على الرسائل الممدةللتصدير والتحقق من‌مطا با لةواعدالتصدير » ویقوم فرع | جر 
الزداعى بفحص الرسائل من وجبة خلوها من الامراض الفطرية . 


eV 
: Prud 


تتاخص Al‏ الصفات un‏ يحب توفرها فى UOI‏ المعدة للتصدير الطازج فى اللون PV‏ 
القانى ونعومة الملس واختفاء الفصوص Wy‏ وأن تكو ن متوسطة الحجم حیث يتراوح 
قطر la‏ تس وه — ۸۵ Jacke‏ وول حت وز اره التجارة و 4c Val‏ ۴ تصدر Af‏ کيرة 


az ul, isle! إلى‎ (Ailsa Craig) 2 A من‎ 


ويتوقف ميعاد جمع JI‏ للتصدير على مدى بعد الاسواق الارجية عن القطر المصرى » 
ومن المتاد JI‏ ق جمع الار عند بلوغها مرحلة النضج pax YI‏ الكامل » وتتميز هذه المرحلة 
فى بعض Glue‏ باختفاء اللون الاخضر الدا كن . وظرور بقع بيضاء أو eal‏ اللون حول 
الطرف Shs A)‏ وکا نمز هذه المرحلة غالبا بازدیاد طآلآ#الذور وبا LIT‏ 
الجزء اللحمی 141 بالبذور قواماً هلامياً ٠‏ ولايدل الحجم على | كتال eA JO‏ النضج 
par YI‏ > وتتراوح الفئرة اللازمة لتلون Jl‏ بعد القطف بين ve ٠١‏ نوما . 

وتقطف الثار باليسد ثم gaf‏ فى صناديق حقل خشبية مبطنة من الداخل بقاش سميك 
أو Jig‏ من di JE‏ ذات حجم مناسب » ثم Jas‏ مباشرة إلى حطات التعبئة ‏ فتتقع à Yl‏ 
الماء dA‏ داخله على par‏ متحرکة UT‏ ثم تعرض حال خرو جمامنه إلى رذاذ دقيق من الماء » 


X 
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مض طرق Lei je itu‏ بالولايات التحدة 


ATA —‏ — 
كذ لك قد تعامل Il‏ قبل الفسیل #حلول مطبر بتکون منالماء والبورا كس وة وسور 
للتخاص من ball mn»‏ بات وهیفا È ip‏ 
PNE EEE‏ بقطع رقيقة من القماش الاين و تلف مباشرة 
I» dal‏ 
واستخدم dla d‏ عار الطماطم put go UD‏ ال احله io y ۱ 1 : ays‏ 3 
الطرل و ۱۳۰ etj LENIN‏ و صه فى العمق DP‏ .م رطالا pama yji‏ ضرق 


التعيئة ۳۳ 5 )£ : 


i>} او‎ dita) 1 JJ 346 علد الطيقات‎ 
( Masi TIC XUI تضاف‎ ) 1x0 ۳ ilaman)! «al 
( تصف القار ,ادل‎ JX Y balah at. ui 


ت ۱ 


9 rtm | 1 ١ 5 3 1 ۲ ۳ 
+ QUA a ات‎ eN f = ĝm t O = $ eg 
Y 1 s 4 1 i i 1 1 ۲ " 
f 


i ۱ MER IEEE 
۽‎ ٣ الطبغتان‎ oats M ee e أع‎ US 
والكبير عن اد‎ es وجب فرز الثار جدافییل التعيئة وفصل الفاشد والتالف‎ 


. لاتصدر‎ ell 


اسااطی ; 
jue‏ بالقطر المصرى التنبه لاتاج أصئاف متنوعة من البطاطس حتى يتسنى له ANAS‏ 
حاجة الاسواق UAL‏ » وروج بالاسواق الاتجدزية الصنفان ) (Royal Kidney‏ 
dF ) King Edward) 3‏ شرط أن يتم التصدير من أواخرمارس إلى أوائل ple‏ وجب أن 
کون الدرنات خالية من الامراض GLI‏ والعوب والافات الحشرية وخصوصاً حشرة 
mel 2* (Potato moth)‏ أحجام البطاطس إلى ثلاث أقسام FUE‏ 
الكبيرة ويتراوح طوشا بين ioy v vo — Vo‏ والمتوسطة وتراوح V de‏ بين 
doy ۲ — yo‏ والصغيرة ويتراوح V de‏ بين ۱,۲۵ — Yo‏ بوصة. 
وتصدر البطاطس المبكرة فى فبراير ومارس وأبريل : ويستخدم حجمان ختلفان من 
الصناديق ad‏ الدرنات و تبلغ سعتهما على التوالى ٣بو.‏ ۽ رطلا على النوالى . 
وقد نصحت البعئة التجارية pall‏ إلى انجلترا باتباع القواعد الأتية : 


AM —‏ — 
١‏ بد ق الل aa)‏ إقبال الستوردن علمرا وألى تش J pant aN; peat‏ 
جيد مع العئاءة بزراعتها عل الوجه الا کل . E‏ 
دا مع واف الك علي بأ رامت Mas‏ شود اه هیر SOW‏ ين tos‏ اران MS Na‏ 
م قلع در نات البطاطس من الارض وهی صغيرة قى حجم Las‏ الدجاج على mE‏ 
۽ الاعتناء Lar x‏ طيقات well!‏ فى كل ane‏ وامنمال مادة (Peat)‏ بعد 


ی nx‏ الاحتفاظ خواص الدرنات » واسنخدم بواقع 


Ys i} ay 5 
داي ااطمعات + دی‎ Laud Melt تر‎ 


۲ ۲ كيلو جر اها للصتدوق المكيير وم ۱ AS‏ جراما لاصتدوق الصغير . 


: گر‎ gat LU dA 


gil, سوها‎ à al) الاصئاف‎ uti) | مه‎ ovi mE" ges : اار وهی‎ Ja 
انفاص‎ a و تعسا قرو اه‎ ( Sakis ) AS ee E PEE Zadal! ael 2j gam و‎ x Lll 


١ هپت کی #رآیر وعارس‎ (S 2298 کلوجر اما : و‎ B i hae p Lux 


( ur ) same الطلب على‎ AS GS لا : واستوودها فر سا یکات‎ petals 
ويشترط ف هذا ااصتف والاصناف‎ Jom AS آورژلا‎ Ja LIT فى هرسيليا‎ 
خشبية سعتها‎ elal الاخری أن تصل طازجة عتفظة بلونبا الطیعی الاخضر . وتصدر فى‎ 
. جر ام صاق فى شورى فبراير ومارس‎ d > 

i‏ وف : ويقبل عله الفر سيون » d o‏ دود بأواسط أوروبا AAi‏ وترجم 
قلة استبلا که إلى ارضاع ace‏ وجهل البعض بطرق طبيه . و تفعنل هته الرژوس التوسطة فى 
الحجم . القرمزية فى الاون ؛ و یصدر فى صنادیق خشبية سعة ۳۷ m‏ .ع رأس . 

الال wis‏ : تفضل UU‏ المتوسطة > ذات Goll‏ القرمزی : الى تر اوح y»‏ بين 
Farin ۵‏ ویروج بفرنسا وأواسط آوروبا وروما نبا والیونان Shays‏ صنادیق‌سمة 
DEI EL‏ 

الكوس: : ويكثر الطلب عليها فى جثوب فرنسا وأواسط أوروبا وانجائرا واليونان 
ورومانیا ويحسن تصدير JO‏ متوسطة الحجم التى پتراوح طوفا بين ۱0 و ۱۸ سم ài,‏ 
صناديق خشية مرواة سعة y‏ كيلوجرام . 
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ME » الحسين على اليار ومد فتحی وعبد اليد الدیب ومد فتحی الزنط ود شريف‎ (A) 
. ۰۷۱٩۳ ۷ » ^£ Lal! التحارة و‎ $505 í & pall بش الحاصلات‎ A pai J 

)4( حامد مود البلقیی » زراعة الحاصيل e CLIT) & pall‏ ۱۹۳۹ . 

(۱۰) حسن خليفة » البصل المصرى ء الرسالة رقم ۲۱ » قم الزراعة iu‏ وألا کثار » وزارة 
الزراعة , ۱۹۳۸ . 

wiley Pan [f pun عار‎ P d Ps أشعة‎ Ae í Jols ود‎ Af, عار ف‎ CMM (^ 3) 
. ۱۹۸ ۰ ¢ الزراعية ۾ كاه الزراعة‎ Ole Lan e (t العامة رقم‎ 

ee (NY)‏ عارف ولد مود Gale‏ » مقاومة تمعن كار العرتقال بواسطة أوراق الاف العامة 

۰ VAYA (tS) فى مصر‎ Oly pat > padi عبد‎ MF, مصطیی 2377 ومد موی على‎ (vY) 

(VE)‏ وزارة النجارة والصناعة » إدارة الأسواق والتصدير » المراسيم الملسكية والفرارات 
الوزارية الجاع.ة عراقية صادرات الحاصلات الزراعية 6 ۱۹4۰ . 

(ve)‏ وزارة النجارة والصناعة » قسم الصناعات الزراعية » pai‏ عامة عن تنظيم cis!‏ وجارة 
Ja!‏ بالقطر Spall‏ » ۱۹۳۸ . 

۰۱۹۳۸ » فى زراعة البصل‎ Ela » AT وزارة الزراعة قمم الارشاد الزراعى » العجالة رقم‎ O 
. ۱۰۳۹ » jill 


۰۱۹۲۵ >» وزارة ااعارف ااممومية » کتاب الزراعة الصربة‎ (VA) 


الباب الحادى والعشرون 


لجات انوالح i elu á 3 z‏ نويه الكل AE ju u^‏ والأحزاء 


المرية و الب والأزهار والاورات واسوق 


a منتحات‎ 


onal 
الاخری كالتين والزيتونوالبلم‎ AS ليست الوا قد عة العبد فى مصر قدم غيرها من‎ 
إذ يغاب زراعته فما منذ مس وثلائین‎ par Taye المضيات‎ asil c والرمان ؛ ولمل‎ 
قرناً أيام العائلة الثامنة عشر بطيبة . ثم أدخات زراعة النارج والليمون بعد القرن التاسع‎ 
القرن التاسع عشرف عبد‎ ge sio » تقال خلال القرن السادس عشر أو قبل ذلك بغليل‎ ult, 
المغفور له تخد على باشا الكبير »ویر جع الفضل الأول فى استيراد كثير من ال#ضيات النامية‎ 
ليا إلى أفرادالآسرة العلوية الكرعة » و بعض الو اة کالتشاوی‌باشا . و بعض اطيئات الزداعبة‎ 


كجمعة فلاحة os all‏ باسکندر ية وقسم البساتين النابع لوزارة الرراعة بالجيزة . 


وقد بدأ التوسع التجاری فى زراعة الموالح عصر فى عام ۱۹۳۰ يسببارتفاع سعر ثمارها 
وشدة الطلبعليما , و کر مقدار الوارد منها و تنهاافلاح LAL] us pall‏ تعدد موارده الزراعة 
لاعطاط من القطن فى ذلك الوقت › ولم يتجاوز مساحة المزروع منماوقتنذ عن uie‏ اف 
فداناً فى حین أتها بلغت فى عام۱۹۳۹ Fe‏ منثلاثين أافاً ٠‏ ولابزالامول فى MET]‏ 
Ue‏ هو كفاية حاجة الاستبلاك الطازج : ولاتوجد فى ااواقع صناعة زراعية منتظمة تقوم 
باستغلال الجرء anl JE‏ منبا عن حاجة DAL YI‏ أو التااف من Mb get‏ 

و تتحصر 2 التتجات idel‏ النمحضرة من مار الوالح فى تقطير أز هار واباليب البرتقال 
والنار نج : وتسكير و تخلیل قشور الم تقال و النار نو التفاش , وتخایل مار الابون وصناعة شراب 
من عصير ابر تقال LO ell s‏ و مرهلادمن قشور معظم أنراعبا . ومشرو بات مرطبة من عصير 
الیمون والکیاد « وهی صناعات منزلية أو تجارية ضيقة النطاق . واءلعذرنا , عدم التوسع 
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الصناغی فى هذه الناحية . واضم 31 رجم إلى ارتفاع عنبا Lu‏ عما تتطليه الحاجة الصئاعية 
مع | تخفاض مستوی المعيشة فى مصر M‏ زید ضبق ABLE‏ 


CUT 


نورد فعا إلى المننجات الرئيسية للموالح على أساس أجرالما النباتة المختلفة وهی : 


اودر - A ARAM, : Su ITA‏ منتجدام ا فا al‏ : 
roms ۱‏ المرملاد 4 واستخدم d‏ ذلك nn‏ النار نج واليرتمال wi tly‏ فروت ۰ 


y‏ الهار احفوظة : وتستخدم فى ذلك عار الكسكوات وير تقال سائسوما . وکذلك 
الهار Lah‏ الصغيرة . وتتلخص eue‏ فى غسيل o‏ وما كم bale‏ أدة نصف elo‏ 
وت#ضير لول سكرى من ماء السلق لاتتجاوز درجة تركيزة عن ۳۰ فى أول يوم » ثم ترفع 
قوته مع التسخين على أيام متتاليية Go‏ تصل إلى درجة قدرها ye to‏ وتضاف 
ثلاثة جرامات من حامض الستريك إلى JAE‏ المركز ق‌النباية بو تطبخ o‏ بداخله ba y‏ 
ial‏ خمس دقائق ثم K‏ ك به حى الاذابة التالية Soil‏ > وجب ترشیح الشراب قبل التعيئة 
خلال اللباد أو قاش الجن » وترفع درجة حرارته بعد الترشیح إلى درجة الغامان ثم رى 
داخله العار لدة خمسة عشر دقيقة , ثم يع بعد أن يبرد داخل الآوانى المعدة ويعقم فى درجة 
قدرها ۱۲ ۲" فر ial Lig‏ مناسبة من الوقت ( ٩. rn.‏ دقيقة ) HM aad led‏ ثم برد 
wlll Ula‏ 


۳ ب تعيئة AP‏ فى العاب الصفيح : ويستخدم فى ذلك تقال سانسوما CAKE‏ 
وتتلخص طريقة تحضيرها فى غسيلبا جيدأ ثم ضير علول سکری foo — tois‏ وتعبئة 
الهار كاملة داخل العلب وإضافة VEU Ja‏ والتسخين ابتدائيا فى البخار الحى لمدة v‏ اه 
دقائق للعلب حجم نصف رطل ( وتستخدم العلب القصيرة ‏ علب التونا ‏ عادة) ثم تقفل 
العاب [ لا وتعقم فى درجه ۲۱۲" فر dg‏ لمدة نصف ساعة e‏ ترد بعد ذلك ci pale‏ 
Sce,‏ اليابان فى الوقت الحاضر تعبئة اهار الآولى و تصدیرها ALY‏ غالا . 

t‏ تجهيز مخلوط المرملاد : وهو خلوط حضر لعمل الرملاد . ويعد لاص ناعة امحلية أو 
امخارچية , ویمپاًعادة فى علب من الصصفيح مختلفة الحجم Lll Du‏ والتجاری ,كا بمب 
فى براميل كبيرة سعة ١‏ ٠٠۽‏ كيلو جرام للتصدير الخارجى » و یستخدم لحفظه ف الحالةالآخيرة 
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غاز dat‏ كسيد SI‏ بت واقع ۲۰۰۰ جزء فى المليون » ولا ضرر من ارتفاع درجة ركز 
الغاز حمث يطرد عند الطبخ . ولستخدم فى gout b 92! lja pas‏ و الم تقال واللسمون 
والا KUL‏ على حدة أوعختلطة نيعا lL‏ الطاب . 

ولا تتاف طر spad in‏ عن الطريقة dahl‏ فى عمل اارملاد a‏ عدا إضافة السكر e‏ 
فير كر العصير بعد ترشيحه gm‏ تفع asia!’ a ye‏ إلى مقدار " ر عند الاختار فى 
درجات aol Al‏ العادية v‏ فى درجة ave‏ س ۳۰۰ kiea‏ وخلط Vul‏ بالعصير 
واقع 7۲۰ عن وزن المصير »م detis‏ داخل jal‏ خشية و محفظ بفاز نی كسيد 
الكريت , أو يممأ داخل علب من الصفيم ساخنا وتعةى العلب بصد imo Jaa‏ 
les dcs aads y. sth «ng a O Ao — o‏ ل العاب ثم تيرد بعد ذلك , 
ويراعى فى هذه اخالة تقدير الوزن المناسب من KU!‏ لعمل الرملاد وجب توضیح ذلك على 
البطافة الملصمّة على العاب حى يسبل Jal! pas‏ 

por v‏ : وتستخدم فى ذلك ار الكمكو'ت ورتقال My ue‏ ادج 
all‏ تقال وهی فى حجم الزيتونة الكبيرة. 

د ات الل : و استخدم فى حضیره مار al SGA‏ والمصابة بآنات حشر ية أو فطرية 
منم سو بقما o‏ وكذ الك I‏ الساقطة . 

۷ س الكدول : وتستخدم فى #ضيره مار JEA‏ المتقدم lel‏ )4( ۰ وکذاك Jg‏ 
السليمة عل شرط آن.تکون زهيدة الأن للغاية . ويقطر االكحول فى الوقت الحاضرف فاسطين 
من مار البرتقال الشاموتی نظرأ ايق جال تصديره وشدة ا تقاض “مه . 

Jal A‏ وعاف : تستخدم okle le‏ الحفظ am]‏ المتقدم ذکرها فى عمل مماد 
عضوى | oru LS‏ على أن تخاط بالا دة العضو بة الرئيسية و عواد العلف المستعملة . 


4 — التخليل í‏ ولستخدم 3 ذلك معظم A‏ الموالم لخ ab‏ او "i‏ ۰ 6 اط à y» all‏ 
a‏ مصر القشور maa) o‏ ) ال مش ( , 


: منتجانها فبا بلى‎ PEDI My! s Ut 


 (‏ العلیقه القشر ية الملونة : و تعرف با لفلافیدو ٠ (Flavedo)‏ وتحضر منبا بعض الزيرت 
المطرية الرئيسية , ونستخدم في ذلك Ule‏ قشور هار الليمون الاضالیا وتليما قشور مار 
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الرجموت VP ERE‏ فروت واللمون البلدی والوسن Sa My‏ والثارج . 

وحضر زیت الليمون الاضالیا بااضغط وإلىحد معين بالمذببات الكيائية » وأشهرمناطق 
[تاجه‌هی جزرةصقاية بايطا لا ومنطقة الريفيير! ji‏ ویستخدم بك.ثرة فى تعطير الصا بون 
وف ها EET TOR AEE ERE ea se Soa ir) SO‏ 
للطعم (الاسنس آوالارواح الصناعية) : وهو سائل عیل الصفرة الفيفة و يتميز براحةاللیمون 
الا ضالا الطازج و Jia‏ جزء من‌عند التخز بن قوتهالعطرية المذ كورة . )5 lod‏ من ماگ 
d-limonene (‏ ) وتربینات أخرى أهمما السترال , وتتراوح SES‏ بین Aor‏ 0 الم 
ورقم انكساره ٠ A t VIN EVE om‏ 

وحضر زیت co yr dl‏ بالضغط من قشور مار الرجوت › a 35a‏ زنتاجه هی 
Calabria ( LLY‏ ) بايطا ليا ۰ وتستخدم ق ذلك الثار كثرية الشکل ذات اللون الاصفر 
call‏ والقشرة الرفيعة ؛ ویستعمل الزيت بكثرة فى صناعة میاه السکولو نيا والاوندة » فضلا 
عن eel‏ الاخری فى كثير من العطور الطبيمية والصناعية اشدة امتزاج راحته براحة 
كثير من ATM‏ العطر بة الصناعية كالابو نوناك ) lonones‏ ) « ويتركب رئفسياً من مادة 
اسيتات ro) BEM‏ .4 بز ) وكحولات أخرى Vel‏ اللینالول ومادة أ Aie S‏ 
مرف پا لبرجا Bergaptene ) cx‏ ( وتربينات . وهوزيت أصفر مائل للسمرة يتلون أحيانا . 
بلون أخضر بسبب تلوثه بعنصر النحاس عند التحضير أو بالکلورفل » وطعمه مر ؛ ورانحته 
جيلة للفاية . ونتراوح SES.‏ بين SANT = . ANY‏ ددقم انکساره بين OC‏ 1 
NEÉTA-‏ | 

وحضر زیت الانرج من مار الآترج وأشهر مناطق |نتاجه هى منطقة كالاءريا الايطالية 
وجزيرة صقلية . وحضر هناك الضنط من ثلاث أصناف ly‏ تعرف عل التوالى ناسم 
Cedro )‏ ) و ) Cedrone ) 2 ( Cedrino‏ ( : و مزج عادة بیعضیا V yx T E‏ غالبا 
ony‏ الليمون وال تقال والليمون Ah‏ > وعضر هذا الربت على وجه عام AMIE‏ 
إذ تخلل قشور مار الاترج هناك وتعد للتصدر للاستعال فى أغراض النسكير ۰ وتبلغ 
GES‏ 5 تااسيدرو ۰,۸۷۰ ۰ وزيت السیدرینو o Nok‏ وتترکب‌من السترال goby‏ نن 
ومواد أخرى . 

وحضر زیت الريب فروت ( polie‏ صغيرة ) من مار الجريب فروتء لعدم أهميته 
التجارية الكبيرة ؛ و بتميز EL,‏ السترال ولونه أصفر ماثل للخضرة الرائقة » ويتراوح رقم 
انکاره بين ۱,۷۵۰ — ۱,۷۸۵ وکثافته بين cn e Ato‏ وحتوى de‏ البينين 
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والليمونين J JUI y‏ والسترال والجيرا دول . 

P‏ زيت الليمون البلدى بالضغط من قشر مار اللیمون البلدی, و یتمعز بلونه الاصفر 
الذهى có ui‏ رتسا من ماده السترال والليميتين ورقم V,£A01 — V,EVAS abd‏ 
٠ . AAY avs,‏ ويستخدم فى العطور وصناعة الصاون والشروبات اارطية الصناعية : 
و أشبر مذاطق | تتا جه هى جز اثر dl‏ الغر بية و Soin sos al‏ . و حعضر زیت اليوسق با لضغط 
وبتميز بلونه الاصفر الذهى وزرقة خفيفة عند مرور الضوء به وكثاقته ودره — ۵ 
ورقم انکساره ۰ ويتتكونرئيسيا من sell‏ نينوالترال والسترو ایلال وت Al spe‏ 

ل اس رمشل آلانثرا نك وأشم مناطق فاع هی الیابان . 

وحضر زبت الر تقال با لضخط من‌قشر SAL‏ و يتميز بلونه aol‏ 0ا ئل لاصفرة 
السمراء nen SEES y‏ وبتركب من الامو cx‏ والسترال والسعرو ٠ Li‏ ويستخدم فى 
صناعة العطور ib Moly thls‏ 

وحضر زيت النارنج بالضغط من قشر كار النارنج ١‏ ولاتختلف صفاته عن Ji‏ بت‌السابق 
ومختاف عنه فى الرانحة والطعم فقط : وليست له أعمية زیت ابرتقال . وأشبر مناطق arbi]‏ 
هی إيطاليا وجزر all oth!‏ ية و Kole‏ 

طرق استخراج زوت قشر كار الواح : و تلخص فى ثلاث طرق رئيسية هی : 

١‏ طريقة الاسفنج ) Sponge Process‏ ( : وستخدم فى جزيرة صقلة وملطفة 
الاير با بأيطالا . وتتحصر ف نقع العار ف الماء لمدة قصيرة من الوقت م فصل . قشورها عل 
paro‏ اء ودعك القطع جيدأ بقطعة آسفنج . فتنفجر خلاياها الريتية بالضغط و تمتصااقطع 
ain‏ بالتالی الزيت . ومقدار من الماء والعصير . ويعصر الاسفنج من وقت لاخر لحم 
تو oh‏ داخل A]‏ مناسب حى D e kt‏ مدة بدون تحرييك حى Jama‏ الزيت عن‌السو ائل 
الاخرى ثم بحمع ویرشح ‏ ويتميز الزيت الناتج بصفاته وخواصه المتازة » وهو أفضل 
أنواع الؤبوت . 





: و لستخدم فى كمال [يطالياوجئوب فرنسا‎ : ( Écuelle Process ( طريقة البشر‎ — v 
من إناء کالصفاة جدرانه مصنوءة من النحاس أو الزجاج السميك » و تغطی‎ VTS Is 
ويتصل فاعما بأنيوبة جوفاء‎ ob iulio + طوطا عن‎ y سطحبا الداخلى نتوءات قصيرة‎ 
وإدارة‎ Melo الكاءلة‎ Jp فى تعبنة‎ Lilli b معدة لنقل الزيت إلى مع » و تتععهمر‎ 
Ss ثم جمع‎ JUL الريت من‎ ens ii JI TOT زس مر‎ ON 
. الطاردة‎ à 5 بالقوة المر‎ 
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Mas y [Hl نقع فشر‎ Quar و‎ : ( Machine Process ( SY! طريقة الضفط‎ — ۳ 
Ty a. عن‎ dc SE الاج إلى‎ XL Qo 2 5 air jl V ye ليا لفصل‎ 





وروق بالجلا ee els onl, on‏ حجم المستحاب من محلول o. orl‏ ۲ / هن المادم 


الا وبواقع ربع dx‏ من علول ماعن T P‏ ۰ هن "EU‏ الما à,‏ 2 والتقليب الد 





رسم تفصلى لماز البشر وآحواض لفصل الزیت عن عصارة القغور 
d ol E‏ مان هادىء ob 4l (m‏ البكتينة والغرو بات الاخری ويتفصل JI‏ بت ۰ 
الانتاج : ببلغ NY‏ الانتاج 14 من خمسة أرطال زیت للطن الواحدمن AE‏ . 
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[PTUS S E‏ ق‌مار التفاح Yay‏ تحضر فآلا نا وانجاترا . فضلاعن وجودها عقادير 
BSA‏ من cali‏ ر be atl: JA. ecl‏ واطوافة وغبرها . واا shinee Se‏ 
de gun e A‏ عدیدة السکریات ؛ وتعرف مادنا الاولة بالروتو Of s‏ 
Pfotopéctin )‏ ) ` "و با لود ) Pectose‏ ( > وتوجد المادة الاخيرة a Vc isa iV‏ 
مادة لاصقة للخلايا بالصفحة dae yl‏ شا ) i ( Middle Lamella‏ وتحلل cl Gu‏ 
Pectosinase ) 3t- gS‏ ( إلى كتين وس اءاوزفى مرحلة التضح.و تفقد الما با لتاليصلابتها 
ian‏ »کا بتحال البکتین Peclase ) EKA n‏ ( و عرف sL \ La!‏ ميثوا كسيلاز 
galed] ( Pectinmethoxylase )‏ بكتيك وكدول Soke‏ ثم تحال Jl‏ كب ERI‏ 
السکتیناز ) Pectinase‏ ( إلى بنتوزات وسكريا تأحادية وحامض الا کنورو نك و تفرز 
بعض القطريأت ومثاشنا ) P. glaucum‏ ع esl CA. oryzae‏ البكتاز و لستخدم لذلك 
(فرازانما فى ترويق عصير الفا كبة . 
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و بر جع فضل | كتشاف oe SON‏ الما الفر نسی برا كونو ) Braconnot‏ )ف عام۱۸۳۳ . 
pans‏ بأهميته الصئاعية فيستخدم فى صناعة الجلى و الر بيات والرملاد والحلوى و مستحلیات 
الزوت والاو i‏ وغیرها . ورمزه الکمای ( ل در , ا ر ) ويذوب ف الماء دون 
الکحول » و مادته LAN‏ بیضاء تميل لاصفرة افیف و تتوقف cad‏ التجاربة على فوته الحلة 
(الغروية ) ) (Jelly Grade‏ وهی sale‏ عن عدد آرطال السکروز الةا بلة للاتحاد برطلو احد 
منه Jed‏ حل urbt‏ ذی درجي SF‏ من Lol‏ والرطوبة مود جين . وتتراوح Lll‏ 
المذكورة بين ۱۰۰ — ۰۲۳۰ ویرسب البکتین من ا ليله المائيةعند إضافة خلات‌الرصاص 
المتعادلة أو إ يدر وكسيد الكالسيوم أو الباريوم أو سلفات الفنسیوم أو الامونیا . 

و تلخص ia b‏ تحضيره من اللیمون LILO)‏ فى هرس الثار ثم غليها عدة هرات مع 
الكحول حى A‏ استخلاص اسکریات والمواد املونة وخسلافبا ( ويؤدى ذلك أيضاً إلى 
رست USA d‏ الذائب وإتلاف الانزعات الوجودة (ASL‏ ثم تفصل العجيئة عن 
اسکحول وتجفف جيدأ ويضاف Vel]‏ مقدار مناسب من الماء النقی و تطیخ تحت ضغط 
مر تفع jal‏ ساع ثم برشح المخلوط ویر GS‏ السائل الترشح ويضاف M]‏ حجان من 
الكحول بعد مزجه عامض الكلوردريك ( على ألا يقل تركز الكحول EMS‏ النهائى عن 
۰ ) ثم يترك المج ved‏ ساعة حتى يتم دسوب البكتين فیرشح ويغسل بالکحول 
ثانية لم بالاثير ويحفف بعد ذلك ویسحق »ویراعی فى هذه الطريقة جع JU AX‏ الل 
وتقطيره لامتماله فى العماءات الألخرى . 

وتقوم شركة ) Exchange Lemon Products Co.‏ ) بكاليفور نيا بتحضير البكتين 
من عار الليمون ععاملة عجینتما عحلول حامض SON‏ يتوز لاذابة البکتین وترسيبه من‌امحلول 
ای بتلفات الآلومنيوم وإيدر وكسيد الأمونيوم e aci adl‏ فیتفصل البكتين على 
حالة رم فوق السطح فیفصل وجفف ثم یسحق e‏ ثم بفصل سلفات الا لومنبوم عن SAN‏ 
باذابة ااسحوق فى کحول قوة وم بم حتوى de‏ ۱۰ بر من حامض الکلوردريك e‏ فیرسب 
oe‏ ؛ ویکرر غسیله بالکحول النقى حتى تنم إزالة جمیم آثار الحامض » ویتمیز OS‏ 
اللیمون بلونه الا بیض المائل الصفرة الفيفة » وتعدل قوته الحلية مواد oS‏ کسحوق 
الك كی | Ea‏ 


ويبين الجدول Yl‏ النسبة الثوية للبكتين بقشر مار اللنمون و بعض x E NN‏ : 
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žal 1‏ الوزن الرطب 2 ' a‏ زن ا 
عجيئة التفاح EC‏ و1 Po YA cA Ge‏ 
HE Ye Ue yall ۶‏ نعم عدوم بر 
د du‏ . > ا 2 te  ¥0,0—-¥,0‏ 
fee om SEDE a‏ .سید ZYY.. foi z7 ١ how‏ 
ار NINE DASS AEA e 0x. owe Ce‏ از 

الاحلال uo‏ لبكتين مار الوالعم : تدل آعات الدكتور عيدان ص دق ق عام,۱۹۳۸ 


عل ازدياد .حلال ate et 73V LT‏ هرس أنسجة الار احتوبة عليه : وصلاحة الال 
مادته فى الم تقال بسرعة VP‏ بوجد منه بالتفاح والخيار » وأن clad oS‏ أبطوها انحلالا 
فتحفاظ شماره عادته الكاملة بعد هرسها لدة أربعة أيام ثم بتحال Vi‏ فقط » فى ce‏ تحلل 
بکتین A‏ تقال cae T‏ إذ سحلل IY git‏ بعد ع ۲ ساعة من حین AIl a‏ و aa)‏ 
cul‏ صدق شدة oc Jed‏ ابر تال فى وقت oce yrs‏ ار الجر بپ فر وت والامون 
الاضالا : وأن بكتين oet‏ الأخيرة أ بطؤها Yoel‏ نظراً لقلة نشاط الا نز SAAE‏ 
poe‏ حوضتا المقيقية , وقد يصاحب انحلالالمادة البكتينية ار أصناف امو Lali‏ بقة 
وو le paw igi‏ , و تزداد سرعة SUEY‏ فى یار Jus M‏ عند ارتفاع قسمة Dedi‏ 
الابدروجبى عن الرقم هم وفی اطریپ فروت واللءون الاضالیا عن الرقم ه,؛ »و تبطو 
عند انخفاض قيمة الأس الابدروجبنى إلى oot JH‏ ,۲ ۰ و ui‏ الانملال بالاس‌الابدروجیی 
وضوح تام فى أطوار الالال الاو . 
کذاك درس جو لين وصدق تأثير قيمة الاس الابدروجیی ودرجة الهرارةوطولمدة 
التسيخين عل النشاط syd)‏ فزعات الكتينية السيية الات غير مرغوبة من الرویق فى 
عصير مار الموالح ad y‏ مكنا من bat‏ سرءة هذه‌اطالات با نفاع ار ارةأو y‏ بادة طاول 
فترة الت la-Y 6, ovs‏ مقأومة [: نز عات الم تقالو الجر NES‏ فروت للصرارة عن أنز مات‌اللی‌ون 
الأضالا و عات برقال الها AST Laid‏ مقاومة لاحرارة عن أنز مات بر تقال ألو سرة , 
als‏ ارتفاع TET‏ الحقيقية oh‏ إلى dass‏ ثم إلى Gla!‏ عمل الا نز عات dal‏ امكتين . 
ثم استمر صدق على ضوء المعلومات السايقة فى دراسة طبيعة الا: زعا ات اللكتيئية هار 
alll‏ ولاحظ o‏ ظاهرة Ju‏ على شاط OUR e sl‏ ( البکتین sues‏ بلاز ) باحتلال 
#وعاتالكربوا کسیل موضم يجموعات الميثوا كسيل af MN e‏ وارتفاع TNI‏ 


Uem 
فضلا عن سرعة انخفاض اللزوجة , وقد تدل هذه النتائج على تفكك جز ف البكتين (الشکون‎ 
عات‎ 3 vol من وحدات متضاعفة ) أولافبل تبادل محموعات‌الیثوا کسیل » وذلك عند‎ 
. المکنیتاز‎ de got مات‎ y وخصوصا‎ Lak. JI 
بعض‌النتجات‎ pli UU منتجات أخرى للقشور : وفضلاً عنذلك تحضر من الفشرالكاءل‎ 
اارتقال‎ ole و عضر من‎ Salhi y اكت المستخدم 2 أعمال المخايز‎ pnmo Jal 
والثارتج والايمون يأ واعه واایوستی ۰ كا قد يسكر القشر وتستخدم فىذلك پارالاترج غالا‎ 
داخل عالل ملحية إلى نجل یوالو لابه« التسدة‎ bane وجزرة كورسيكا‎ Ul] وتصدره‎ 
تتاخص هذه العماية فقطع "مار الاترج إلى نصفين وإزالة البذوردون اللب اللحمی‎ p Kail 
NP داخل ترافيل خشبية » وتفضل‎ Ki ماحية مرکزة وتصديرها‎ (le فى‎ Mai مثپا و‎ 
iie Los بة‎ Ll, الخضراء دون الناضجة , وتغلى عند وصولها داخل ماء لازالةالملم‎ 
ثانية فى ماء بارد الاحتفاظ اونما الاخضر وتسكر بعد ذلك کالعتاد . ثم تجفف قليلا‎ 
ویکی سطحیا بطبقة من السكر المباور وتاف فى ورق 5 وقعباً داخل صناديق خشبية‎ 


"ET 


: بل‎ e الأس : وتاحصر منتجاته ار دة‎ — UU 


inar - ١‏ اللب الكامل داخل العلب الصفیح : وتستخدم فى ذلك مار الیوسفی بعد 
التقشير . وتتلخص طربةة حفظرها فى فصل القشور وإزالة الالباف البیضاء الحطة باللب 
بسلقبا داخل عاب من | لصفیح من النوع nai‏ ومعاملتبا 5 مر الذ کر فى موضوع " لعيئة 
Ul‏ الكاملة فى هذا الياب. 

. المصير : ولستخدم فى ذلك مار الرتقال والجريب فروت والليمون‎ y 

ويتميز عصير البرتقال بشدة تأكسده فى وقت gory‏ للغاية عند QE‏ فى المواء الجوى 
PUT bs aul‏ الاسکور بيك الجزء لا کر من المادة القابلة للتأ كد بالمصير . 
ویضاحب الآ كسدة تغير واضح بلون العصير فيتحول إلى لون أسمر قاتم » وتدل shel‏ 
الدكتور صدق ف عام ۱4:۰ على علاقة احوضة الحقيقية عدى تأ كسد حامض الاسکور بيك 
i‏ كسد نحوا من » یم من العصير بعد gA‏ ساعة عند ما تبلغ قيمة الاس الایدروجیی 
للعصير رتا قدره 0,7 56 505 ارتفاع الحوضة الحقيقية إلى خفض مدى تعرض الحامض 
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paill‏ للا idus‏ فم je i3‏ من ۰/۳۵ من مقداره pab‏ عندما تبلغ قيمة الاس 
ze sos YI‏ قدره ar» t,\o‏ من ۷م ر عند ماد بلغ تلك al‏ رقماً 23) A db. e‏ 

كذلك Ke‏ صدق من خفض القدار الم ؤكسد من حامض الاسكور بيك برفع الازوجة, 
باضافة السك degna,‏ ترکزه .+ بز » فیتم تأ كسد ٤‏ من الحامض عند ما تبلغ 
oua‏ الا بدر و ob NM ser‏ ۲ره 7/۶۲۰ e iur‏ 6 و 7/۱۲ عندما: vale‏ + وذلك 
بعد gA‏ ساعة . 

وتتميز مادة بتزواتالصودیوم بعدم تأثير ate le‏ :أ کسدحامض الاسكور بيك بالعصير , 
de‏ عکس AU‏ كسيد ai. ber SN‏ المقدار اختزل بعد خمسة أيا ous‏ ۷۰ فى WL)‏ 
الاول tss‏ فقط فى الحالة الثانية » ویودی رفع لروجة العصير ( باضافة السکر ( إلىزيادة 
Ul‏ الحافظ لثانى أ كسيد الکر بت ١‏ ]3 يبلغ مقدار الفقد فى B‏ الاسکور بيك فى هذه 
الحالة نحواً من . ١‏ بز بعد انقضاء خمسة أيام » وتتميز الدوضة الرتفعة فى هذه الحالة بتأئير ها 
المباشر فى تثبیط الا کدة فضلا عن رفمما لتأثير ثانى أ كسيد الكريت کمامل مضاد 
للا کسدة ) Antioxident‏ (* — . 

وقد درس صدق فضلا عن ذلك تأثیر الاعتبارات المعلقة بالتخزين كحجم افواء وقوة 
الضوء ودرجة الحرارة على صرعة الا کسدة ‏ فتزداد الا كسدة شدة فى العصير عن الشراب , 
ولايؤدى استعال الدکستروز ( يفضل أحياناً استخدامه للاحتفاظ بالطعم الطبيعى للمصیر 
عند ضير الشراب فضلا عن elie‏ قوته اللوة عن السكر ) عن السكر المادى إلى nai‏ 
واضح فى سرعة التأ كسد » eo‏ ماما شدة نغير لون عصير البرتقال أو alt‏ مع مدى 
تأ كسد حامض الاسکور بيك » وبتجلى تغير اللون بوضوح عند ماترتفع نسبة D‏ كسد إلى to‏ 
PP‏ »غير En‏ فى درجة ترکز من غاز ثانى أ کسید الكريت قدرها ۳۰ جزء فى 
المليون » و بزبد تحر يك العصير أو الشراب فى المواء مدى التأ كد ( على فرض تعادل ”أثير 
الحرارة والضوء ) £3 تأ كسد نحواً من 7۸٩۰‏ من حامض الاسكور بيك فى العصير المعامل 
با لض بيا يقد العصير الخزن فى المواء فقط بم بر من حامضه . وذلك بعد انقضاء خمة 
phi‏ و تدل هذه الظاهرة على hildi Ll‏ على panl‏ عند التحضير دون الامتزاج بالواء . 
كذلك Ul slay‏ كسد باشتداد الضوء وينخفض ف الظلام عند تخزن العصير فى درجة ,رم" 
ding J‏ إلى النصف عا لو عم تخزینه فى ضوء الهار العادى £3 P4. Ve) eS a‏ فر c Ag‏ 
و بزداد louži‏ بار تقاع اللزو چه . 

و 4l Kan da)‏ کتور صدق‌جمازاً c | oae A‏ فى درجه نقرب‌من ۰۰ ۱ فر je‏ 
امع الحافظة على الاسترات الحساسة وجمعها وإضاقتها للعصير اأ ركز ثانية, وقد وجدأن زيادة 
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ترکز السکر i paar),‏ ل (S;‏ عد ة ak 3d ag Ul‏ م c8 f AL soll‏ وقد استخدمه 
adipe da‏ گر زو زر SEL‏ الى 7۳۰ قبل aS‏ باطرارة إلى (oe‏ 
تحتوى كل Ble‏ سلتيمتر مکمب منه de‏ .+ مللیجرام من pur Jae‏ 

ولقد est‏ الدكتور عبد المزیز حسين فى عام ۽ ٠۹ ٤‏ غاب كلا الانز ين الاسکور ييز 
والو (of SSS) AS gal‏ من َنسجة dud Ad‏ عدم Joli lug Sols eli‏ 
الأقل تحت الظروف الطبيعية » کا آثبت وجود آتزعات أخرى ماثلة كا كداز Jydos Y‏ 
(۱ کسیداز السیتو کروم ) ود مدرو m‏ شير أنه DP EE‏ الاخير فى وجود 
مادة le hi;‏ مقاومة لدرجات ار ارة الرتفعة وصالة lt SREY‏ الازری: و لد 
وجد idee oral‏ النشاط النفسى يبلغ حده الاقصى فى الطبقة الخارجية من الفلاة.دو 
وأن اثهار الختلفة للشجرة الواحدة م نأ شجار اير تقال تتاف فى ua eats lg ass‏ الا c ae‏ 
و ختلف عامل التنفس BIG asd‏ ال ثااية ele‏ ۱۱۱ س .۲۱ کا وجد أن النسخين 
الى درجة الغليان تحت ظروف متنوعة دی ی Qala!‏ لاط وآن النفس das SE‏ 
بالمعاملة عركيات معينة كالسيا نید والازايد والسافايد والفاوريد وأول | کسید الكربون وأن ‏ 
تأثير المادة الاخيرة LS be‏ مع الضوء وأن درجة ترکز قدرها e‏ وزن جزیی من 
سيا نيد البوتاسيوم تكن لاط الكلى لانشاط SPN‏ 

ولقد لاحظ Vel‏ حالة من ااتنفس أ كثر نشاطا فى الجا نب القلوی عن atl‏ ما يدل على 
وجود مواد مؤكدة ذاتيا » وأن رقم الاس الایدروجبی ues gl‏ للنشاط الا نی یقرب 
من الرقم .ره ولقد أمكنه أيضا | كسدة المركب پ- فينيلين ‏ دای أءين خلافي مر AS‏ 
stel EO "ya‏ التريك وال ليك والفومار لك ومرکات اذ,درو 05$ 
واللمونن وزيت JEA‏ والسيردبن والأريوديكت.ول وسكريات كثيرة .5 لاحظ kal‏ 
تا acf‏ حامض الاسكور بيك بدرجة LE‏ فى وجود JU isl‏ وعدم تأكده ناما فى 
خلاصة تلك الاسجة Gat‏ أن JEA‏ حتوی على مادة تحمى فيتامين © دون Ub‏ کسد 
ويؤدى وجود حامض الاسكور بيك NG‏ لی شاط حيوى عائل نشاط انزع six gree‏ 
وهو شاط بزیده الضوء قوة . 

ual,‏ داتاختبارات الاسيكتر Kos‏ ب je‏ أ نسجة الفلاقيدو وکذا الالیدو Je‏ وجوج 
مادة السيتوكروم )2( غير أنه لم بلاحظ الرابطة الفا عوجة ٣ Hyb‏ م à Y] o4 lb‏ 
وجود dole‏ هيدرو سلفيت الصوديوم مما يدل pte fe‏ وجوده عادة إلا على حالة مؤكسدة » ولم 
يلاحظ المركبان ( ٠١‏ ) للسيتوكروم و اکن لوحظ عند إضافة مستحضر السيتوكروم )7( 
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إلى أنسجة الفلافیدو والموجودة على de die‏ فى Jue‏ فان الرابطة عوجة قدرها 
m dos uoa‏ ضوح ثم y‏ ثانية بعد برهة من الوقت ما يدل على وجود مادة 
بالانجة صالحة لا كدة السيتوكروم (m)‏ وقد دات الاختبارات‌الاخری للدكتورحسين 
على مقاومه تلك المادة للدرارة ار تفعة . 

۳ س العصير ال رکز : ويستخدم بكثرة فى صناعة المماه الغازية والشرو بات الرطة 
وأعمال المخابز ويتميز بصغر حجمه ووزنه عن المصير الطازج وقلة تكاليف نقله وشحنه, 
pat ys‏ من معظم عار cll hl‏ وتنقسم طرق حضیره إلى قسمين هما : 

( 1 ) طريقة التركيز باطرارة المرتفعة : وهی ia Ll)‏ القدعة وبتميز العصير الرکز ما 
biel‏ خواصه العامة . فیختاف طعمه‌عن طعم‌العصیر الطازج . JE‏ 5 ثرا دير "od‏ 
وذاك لتأثير الحرارة 1 تفعة المستعملة فى تکشیفه » وبتوقف مدی احتفاظه بصفات العصیر 
الخام على عاملين crapa‏ هما shade‏ درجة الرارة المستخدمة ومدی ملامسته opl‏ اء الجوى 1 

و تستخدم فى ذلك الآوانى المفتوحة والفراغية » و بفطل‌النوع‌لثانی وخصوصا المبطنةمنها 
مواد عازلة والمزودة بأجپزة صالحة لتكثيف الزيوتالطارة حال انفصاطا عن padl‏ عند 
الت ركز » وق هذه BSG AL‏ الأعخرة الحاملة لاز بوت الطبارة وتركيز ثم تضاف إلى العصير 
5 بعد إنتاجه o‏ ويكثف عصير مار الموالح عادة إلى درجة ۷۲" بالنج عادة ( آی برفع 
درجة تركز المواد الصلبة الذائية اثنى عشر هرة ) » وقد يضاف لعصير البرتقال SHAS‏ 
من السكر ولعصير الاممونيزء مناسب#ن حامض الستر بك » ويفضل تخزين العصير الرکز 
فى ثلاجات درجة vv Vol m‏ دة C‏ قد حفظ بالبسترة ف درجة dig a ٩۱۷۵‏ أو 
مواد حافظة كمائة مناسبة » و یتلف عصير الوالح ues‏ بعد ترکزه gid‏ طعمه ولو ته عند 
التخزن الطویل ولذلك عزج تجارياً بمركيات صناعية مشامة لنكبة الار الحضرة متها . 

(ب) طريقة of AM‏ بالتجمد : وهی طر cham ia‏ و يتم العصير المركدز ما باحتفاظه 
ععظم خواص العصير الطازج » وتنحصر el‏ العقياث القائمة فى سبیل انتشارها فىارتفاع 
تكاايفها واتخفاض درجة SA‏ الى ico‏ الحصول علما عن الطريقة السابقة » لسرعة 
اتفصال مكو نات الءصبر عن AU‏ عند التجمد فضلا عن صمو بة تر كز أنواع العصير المكرة 
لانفعسال جزء من الاب ف بلاورات c‏ ما تطلب صبر هذه اابللورات وإعادة جمدها 
وبرجع :اريخ هذه الطريقة إلى عام ۵ عند ما حاول أوجست جرير (Md GUY‏ 
عم نقحما مو تی الايطالى فى عام ۱۹۹۲ وجور الا S‏ فى عام ۱۹۱ وموریس الاتجليزى فى 
عام ۱۹۳ وكروس JUN‏ فى عام ۱۹۳ ۰ وأفضلما طريقة se I‏ الى تلخص ف تعبئة نموا 
من ۲۵۰ لتراً من العصير Jols‏ حوض ذى جندران مقاومة للا کل ومءزولة olm‏ 


— AAR — 


وغمر شبكة معدنية أسطوانية الشكل جوفاء مزدوجة الجدران داخل العص » ثم يطلق Je‏ 
ملحى مبرد داخل Call‏ محبطة با لطحین الداخلى والخارجى للا سطوانة فتتکون البللورات 
الشلجية \ تظام داخل الأسطوانة »كا يتجمد الجزء الباق منالءصير بين البللورات المذ کورة 
وعند مایم تمد المصير بعد و ساعتين ؛ QU‏ الأسطوانةالمجمدة وتوضع داخل حوض‌مبرد 
آخر al‏ ساعة كاملة حتى يتم انتظام التوزع الراری فى الاجزاء ULA‏ للاسطوانة ثم ترفع 
الكتلة امجمدة وتغمر داخل ماء ede‏ ثم as‏ بسرعة إلى جماز للقوة الطاردةالمركز بةحيث 
ثبت فى مرکزه فيتطرد العصير الموجود بی‌البلاورات الثاجيةءند دورانه , وهو عصير أ كار 
1557 عن العصير الخام » وتغس ل الكدتلة المجمدةأثناء 65S Mo Ja‏ بقلیل‌من العصير و باخر 
من الماء وتكرر العماية الواحدة Ge‏ تتساوى درجة تركيز کل منهما مع درجتى تركيز المصبر 
at‏ والءصير الخام علىالتوالى فيضاف كل إلى «ate‏ ويستخدمفهذه العملية pem AL‏ 
من البللورات الستخرجة من CULE‏ سابقة الترکن » عم پرکیزالصی المنطرد مرتان فدرجتين 
من الحرارة ATV‏ اتخفاضاً و تکرر العملية المتقدمة مع عدم غس ل البلاورات الثلجية الباقية بعد 
التركز الثالث بل تضاف مباشرة إلى مقدار جديد من العصير الخام نظرأ V m‏ علىقدر 
غير صغير من الواد الصلبة الذائية . 

۲۲ وأ من‎ Jui JM الكحول : راجع الباب التاسع , ویتج للطن الواحد من‎ mE 
. لر كحول‎ 

ه - الخور : وأهمما براندی البرتقال . " 

. الخل : راجع الباب السابع عشر‎ - ٩ 

۷ — الاسیتون : ويحضر dale‏ حامض الخليك Jb)‏ البر تقال ) بکر ob y‏ الكالسيوم 
ونقطير خلات الكالسيوم| BN‏ بعد ذلك فتتحلل إلى كربو نات كالسيوم وأسيتون وذلكتبعاً 
للعادلات الا تبة : | 
D Sy‏ ك د كارك (-< )923 113( € + دی 23 

حامض‌خليك .ل کربونات کالسیوم خلاتكالسيوم + حام ضکربونيك 
)113,53( € > كرك ) + ك دی. ۵ .كد 
خلات كالسيوم كربوناتكالسيوم Opel‏ 

. أسيتون‎ A ۱۳ من‎ or الطن الواحد من البرتقال‎ cos 

۸ س حامض الستريك : وأشهر مناطق [نتاجه هى اتجاترا وألمانيا والولابات المتحدةء 
ونستخدم فى ذلك سترات الكالسيوم المصدرة من جزيرة صقلية بايطاليا » وتنتجه أمريكا فى 


— ۸۸۵ — 


السنين الاخيرة من خاماتها » و Bl pani‏ استعالاته فى عمل الشرو بات الرطبة والفوارة وق 
gad‏ كثير من الاملاح الطبية AAS‏ الامونبوم ومرکیات امزموت والکانین والحديد 
و الوم والمغئيسوم والبو تاسیوم و الکینین والصوديوم » کا يتخدم هذا PT‏ و ماحه 
الصودی فى ELL‏ القهاش وف صناعة jew‏ الصبغات وأعمال التصويرالفوتوغراف » den‏ 


: 3531 eJ ورق‎ ico d à, ید‎ ad] Ju ex 


وتتلخص d o pas 4a, b‏ ھرس تمار الللمون 6 la Lac‏ بو اسطه 1 لات aal‏ ذات 
Hall‏ والالواح الايدروايكية ٠‏ و جمم العصير فى حوض ٠‏ ثم تنقع الةابا Ve‏ با ماء وتعصر 
ثانية ثم تندى البقايا ثانية بالماء وتعصر لثالث مرة » وتخلط التاتج بالمصير الأول . 


عم خزن العصير داخل أحواض خشبية ویترك حى بتخمر بمد o ٤‏ أيام خلال 
الصيف أو عشرة أيام زمن.الشتاء y‏ بذلك تخمر السكريات وتحلل المواد الغروية وتجمع 
بضبا . ثم عزج العصبر المتخمر جیداً وبغلى داخل أحواض خشي ةكييرة تحتوى بداخلباءلى 
أنابيب -لزونية من النحاس معدة لمرور البخار الحى » وخاط العصير أثناء الندخين عسحوق 
بجمع للغرويات كادة ( فلتر ‏ سل ) بواقع ١١ت AM ve‏ جرام لكل ألف لتر من العصی e‏ 
ثم پرشح العصير JT‏ مناسبة وجمح العم الرائق داخل أحواض خشبية كبيرة مزودة أيضا 
بأنا بيب للنسخين » و بقدر( با لتعادلالکمانی ) مقدار الحامض fo‏ أساس saam‏ ستر يك ويضاف 
له مقدار من الجر الجيد المطفأ يكن لمادلة بز من مجموع uad‏ وآخر من كربو نات 
الكالسيوم معادلة الجرء الباق ثم يضاف مقدار آخر منالمادةالاخيرة يواقع جر امین لار الواحد 
لمعادلة آثار madh io hl‏ ثم برشح الخلوط لفصل سترات الكالسيوم EKA‏ ويراعى 
غسيلما جيداً عاء de‏ عند الترشيح , ثم تجفف السترات ويضاف V]‏ مقدار مناسب من 
حامض الكبريتيك قوة "4٩‏ بومیه )0398 حجم الحامض (LAS‏ و جب ألا يزيد مقدار 
SI anly‏ يتيك المافرد بعد التعادل المتقدم عن v‏ . بز » ثم بعادل عقدار آخر من سترات 
الكالسيوم EYE‏ رسوب سلفات الكالسيوم ( ایس ( عن محلول حامض A pull‏ خلال 
ثلاث ساعات » فينفصل السائل الرائق و تتراوح‌درجة ترکزه‌بین ۱۲ — ١١‏ بز من حامض 
jul‏ يك‌النقی و کذافته م" P4‏ بوهيه وعتوياته منحامض الكبر يتيك ye yy‏ المتوسطء 
ونقاوته بن هو = YAN‏ , فركز داخل أوانى SA‏ مبطنة بالرصاص ومزودة AUD‏ 
للتسخين من الرصاص dos lai‏ بط حى Ja‏ درجه تر کزه إلى ۷۷ أو Sad eS»? Ya‏ 
إلى أحواض للترسيب مبطنة بالرصاص حيث يتم تكون بللورات الحامض خلال ۳- و ایام 


— AAT — 


فيفصل PUN‏ عنما ويركز ثانية ثم jas‏ البللورات إلى آلات لاقوة الطاردة المركزية حيث 
نغسل ole es‏ بارد وتجفف . 

وتوى هذه البلاورات عادة alii gt fe‏ ملو نات عضوية ورصاص ونحاس وقصدير 
Opel,‏ وحديد ونيكل وحامض کر تيك و کریتات کا اسوم » و اتنقتمانذاب ف ماءدافی. 
ثم تعامل MCs AY‏ 

(۱) الواد العضوية : وتکون من الموادالملونةللءصير الخام ومرکیات أخرىء ولازالتها 
يضاف قلیل من الفلتشار ) Filtchar‏ ) بواقع ١‏ ع بز من وزن الول atl‏ معالتسخين 
البطىء إلى درجة ۷۰ متوية , واختبار اللون ثانية بعد الترشیح ونکرار العملية حى يفقد 
احلول لو نه الأصل . 

(ب) الرصاص : ومصدره معدن الا حواض الستعملة فى عمليات التحضير . ویفصل‌جزء 
مثه بالررسیب عامض الک يتيك والباق با لترسیب بكر تور الا بدروجین . 

js ET المحدق وترسب‎ TRo اللعاس والقصدير والاشمون : ومصدرما‎ (x) 
| . ,درو چن‎ Yl 

)>( الحديد والتيكل : ومصدرها مادة ( فار — سل ) والجير وكربونات ed‏ 
وحامض SO‏ يتيك ومعدن بعض الأجمزة الستعملة فى ععلیات التحضیر » ويكتق بترسيب 
fao 4‏ من sole la jaa»‏ فیرو سما ند الک لسیوم كارح | 4( ۰ p.‏ | 

)2( حامض dh ACM‏ : ومصدره الحامض المستخدم فى Jade‏ سترات |( كالسيوم , 
ويفصل عاء الجير . ویراعی فى هذه المرحلة إضافة کریتور الابدروجين لترسیب ما قد يكون 
J Js E uu‏ من Cans Golall‏ عملات Lard‏ المتقدمة . l‏ 

(و ) کریتات الكالسيوم : ومقداره بالسائل Sell‏ دل WE SU‏ » ومصدره‌حامض 
الکر يتيك وفيروسيانيد الکالسیوم والجمير المستعملة فى عمليات التنقية » ویفصل بالترشيح 
الدقیق dole‏ ( فلتر — سل ) KU‏ بئة . 

وعند مایم تکریر السائل oF atl‏ داخل أحواض خشبية آومخازن مبطنة عادةعازلة 
مناسبة ويترك فيما بدون تقلیب‌حنی نتکون بلاورات صغيرة الحجم منحامض الستر يك‌النقی» 
فتفصل ویر کز السائل ثانية ثم خرن للنبلور وهكذا حى ,تم فصل حميع حتویانه من حامض 
الستر يك ؛ ونتميز البللورات الاولی بنقاو V‏ الشديدة عن البللورات الاخری ‏ و یکت عادة 
بتجفيف البللورات فى المواء الجوىمع التقلیب ثم تعبا داخل July‏ خشبية . ویراعی‌عند عدم 
ملاءمة او ca‏ الللور ات Lele‏ 


— AV — 


: b ایر رار : وتتحصر منتجاتم! فما‎ — bet 

۱ — زيت اليرولى: وهو زيت آزمارالوالح وقد | كتشفه بور نا JaN‏ فى عأم۰ ۱۵5 
uns‏ فى عام ۱۸٦۰‏ بزيت یروف ( Oil of neroli‏ ( 13 للدوقة فلافیوآوسیی ) رنسیس 
مقاطعة نيرولى ) ۰ و تقطر أفضل آنواعه من أزهار'لنارنج thy‏ مناطقانتاجه asd obl‏ 
من فرفسا حيث تزرع مساحات كبيرة من أشجار الثارنج المعدة آزهارها للتقطر . وبعرف 
بزيت نيرولى بیجاداد ( (Oil of Neroli Bigarade‏ فى o>‏ يعرف زيت أزهار الم تال 
يزيت dos‏ الم 4 ) (Oil of Neroli Portugal‏ - 

وتتلخص طريقة حضیره فى قطف الازهار الا نعة بعد | كتال تفتحها . ثم تقطيرها Mb‏ 
الساخن أو بالبخار زراجع طريقة تقطر الیاه العطرية بالياب الخامس (pte‏ وفصل‌الریت 
عن الماء » ales‏ وزن الزيت ال2طر منالكيلرجرام الواحد منالازهار نموا ءن نص فجرام 
من الازهار المبكرة وجرام واحد من الأزهار التأخرة . والماء الباق هو ماء اازهر العروف 
الذى حتفظ بحرء من مكو نات اازبت ؛ ولذاك لاعثل زیت الشرولى ال ركيب FAN NSN‏ 
لأذهار التارنج أو اللرتقال » ولكته Ey‏ عن ذلك بتميز برقة db edh‏ التى اعد على 
رواجه التجارى 5 , 

وتتجصر الخواص المرءة لزيت نيرولى التارنج فى لونه الاصفر المائل حضرة abh‏ 
الذى يتحول بالتدريج إلى لون أحمر مائل السمرة عند تمرضهللضوء , ورائحته قوية جميلة للغاية 
مائلة لرائحة أزهار اليرتقال وطعمه عطرى مر المذاق وكثاقه ۷ — AA‏ + ودقم تصبنه 

۸۰ ویذوب الحجم الواحد منه فى ۱ — م قدر حجمه من الکحول قوة‎ > o — y 
JIA ويتعكر مستحليه الكحول عند الاستمرار فى الاضافة ثم تتفصل عنه الشموع . ويتميز‎ 
, البتفسجی الائل للؤرقة » ويتمكر الزيت بااتر يدلا نفصال‌الشمع‎ Jb الكحولى ازيت الثیرولی‎ 
ونتحصر أهمة هذا الر ت فى كونه أول زيت وجدت به مركيات أزوتية ذات شذى عطرى‎ 
ول والجرانيول‎ ails CUI استیات‎ gorad من البينين والكامفين و‎ UIE شديد » ويتركب‎ 
. أخرى‎ oed y والجاسمون رالرافن وأحماض وكحوليات‎ 

ولا يوجد زیت نيرول الرتقال تجارياً على SAMT — ۰,۸۷۵ SIUS, Liz dle‏ 
وحتوى على الكامفين واللیمو نين واللینالول وبعض مركبات أخرى آهمپا ال بینات . 

v‏ — زیت الم‌تقال : وهو الزيت الحقيقى لازهار النارنج Jii als‏ وعمل العطر 
الطبيعى لما i‏ و حضر بواسطة الذیبات الطيارة أو بالامتصاص الدهتى وهما کالانی : 


— AAA — 

أولا : طريقة الاذابة : وتسکون من أربعة خطوات رئيسية هی : 

Jal PV الذیبات الستخدمة هو‎ pl gl goal a] : اتخاب اند وتتقیته‎ - y 
يديك والصودا الكاوية والغسبل‎ KN ويئقى قبل العمل عامض‎ » . te US الذى تبلغ‎ 
23238 الجيد بالاء والتقطبر بعد ذلك . کا يستخدم الينزين وی کریتور السكربون و تترا‎ 
. الکر بون بقلة شديدة‎ 
التقطير: وتستخدمف ذلك أجبزة مقفلة أسطوازة الدکل عتتافة المجم تبلغ سا‎ - ۷ 0 
de eatin فى المتوسط .. م لترآء وحتوى کل مقطر مثبا على ثلاث أو أربع أقفاص غير‎ 
تنم‎ gere comme,  ةصارتم من الشيك المعدنى الجدول وتعباً داخله‎ 


فوق بعضها و aai‏ اتعبئة الأزهار » ولستخدم oe z Pp | à‏ 
عملية التقطير الواحدة عدة مقطرات متجاورة فى id À‏ 


استقامة واحدة أو على شكل دائرى مرتبة فى 
طابق واحد أو طابقين » وتجرى عاة التقطير 
مرةكل + مم ساعات کا قد لالستغرق خمس 
ساعات عند وفرة ال#صول « وتقطر الازهار 
مرتان على الاقل کا يستعمل المذيب بالتبادل مم وي 
الازهار حى ينم تشبعه > وت عملية x iole gall‏ 
بدون نسخين وتؤدى الخحرارة الر تفعة i J We‏ ; 
إذابة بعض احتو يا Aaa tll‏ دون زيادة مقدار 
الزربوت الطيارة ۰ وختاف LT‏ الزيت go‏ 
باختلاف الذیب ودرجة الرارة وطول مدة التقطير » وتبلغفى درجات الحرارة العادية نحوا 
من +,ء جرام من الزيت الاسامی للكيلو جرام الواحد من الأزهار . 

jns — ۳‏ المذيب : يفصل المذيب عن‌الربت phat‏ أولا تحت الضغط الجوى العتاد 
ثم نحت التفریخ الهوانى فى المرحلة الاخبرة حى GLY‏ ره JS ٠‏ عمل ةالتقطير الاوائية 
داخل دوارق زجاجية ويضاف قليل من الكحول قبل ختام التقطير لفصل الائار الضثيلة 
البافية من المذيب € ویعرف الزيت النا نج Ju‏ بت الاساسی ( Concrete Oil‏ ( ومستحليه 
الكحول بالمستخلص الزهرى ) (Floral Extract‏ ويستخلص الزيت acte‏ “زج «a JI‏ 
wer‏ والتحريك الشدید عدة ایام , ثم ترشيح المستحلب الكدولى لفصل الشموع 
غير الذائية ثم الترید لدرجة الصفر المثوية والترشیح مرة ثانية لفصل الشموع الذائية » ثم 
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يضاق بعد ذلك ملح الطعام إلى ااستحاب SSN‏ الرشح لفصل الزبت الاسامی عن 
الکحول ؛ فیطفو الزيت وبجمع ويسخن تحت تفريم T M le‏ السکحول الملوئة له . 

۽ استخلاص المذيب وجمه : بى دام ef‏ المذيب الستعمل فى جيم مراحل 
العملية نظراً لارتفاع eg‏ کا براعی‌اسنخلاصه Ga T‏ من بقارا الازهار بامرار مخارحىداخلبا 
JA So ee gay‏ 

yb; uv‏ الامتصاص الدهى : وهی ia b‏ قدعة rae Sardis‏ الازهار بدهون 
مناسية لفصل زءوتها dad SUBE NEED gas Gs)‏ 
من آلواد مسر as‏ الفساد elei‏ تسخن بعد pas ails‏ ماما وترشح ثم 25 باتدريج 
مع الدهك المثمر : e‏ تغل تحلول INN‏ بادة صلا با ٠‏ ثم توضعداخل وض ذى حمام 
E‏ للتسخين وترفع درجة حرارتا إلى .ه” ‏ .ي* وتخلط ما الازهار فى تلك الدرجة 
لمدة نصف ساعة , e‏ تفصل الازهار بغر Jaai Jol‏ الدهن التصیر احمل با ازیت «e$ Jas]‏ 
وتگرد hi> ile‏ الدهن المستخدم pit‏ آخریهن الازقار الجديدة ae‏ من سعشرة 
مرة حى يتم تشبعه ces Ju‏ یستخاص JE‏ یت من الدهن با لطرد M‏ رکز ی . کا جمم بقایا 
الازهار وتعصر (ssa)‏ لاستخلاص ماتحتويه من اازیت والدهن c‏ ويستخدم الزیت 
الاخير فى تعطير الصابون » ويقدر وزنالزيت ال جبدالناتج من ael Mel e ASN‏ منالازهار 
eut mm‏ جرام المتوسط . 

tust — lvls 

ونتحصر plete el‏ زیت البتبْجرين ) «(Oil of Petitgrain‏ 45 زیت «Sas‏ 
Jas‏ عنه فى رقة العطر ويةطر من أوراق آشجار gi sll‏ وكذلك من ايلوما Kaila ley‏ 
ويستعمل إلى حد ما بدلا عن زیت Sari)‏ : و عضر فى جنوب فر اسا وروغوای ؛ وكثافته 
Ar — AA‏ ررقم Tto — jie yai‏ ویترکب LUIS‏ من الك tually nia‏ و الد ne‏ 
لیم JM s oF‏ ل Jointly‏ و l ddl‏ 

وفطلا عن ذلك تقطر أوراق أشجار لبرجوت والیمون DE Aly‏ واطر یپ فروت 
والیوسن وتحضر من بعض الز بوت المستخدمة فى بعض اأعطور . 


و تقطر الاجزاء الخضة منها » کا لستممل‌الاجزاء الخشيةقصناعة أدوات الما يكور و مض 
الادوات Wh!‏ و الزراعية وق صداعة الفحم اليلدى . 


— Me 
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Ei Ml -‏ والعشرون 


eyta p! هيد , عار‎ | pu منتجات‎ 
Jed ate eV اافتصادية‎ an 2 


a | Ga 
ولقد‎ > ac aai واشجار الزيتون والتين و از منذ العصور‎ Jad عرقت مصر زراعة‎ 
مير ابد وکان‎ Magid Jea e lis ابلح واستخدهوه ی‎ op pall عرف قدماء‎ 
الممتازة‎ tae I القطر المصرى يشتهر فى الوقت الماضى بار نخرله غر أن[همالالا کثار من‎ 
مقادير قلیلةمنالپلح‎ ol col من النخيل أفقده م ركزه الاقتصادی السابق تدرجياً بل دقعه إلى‎ 
الجاف الاجنى , کا دفعه إلى استيراد مقادير كييرة س العجوة تباغ قيمتها السنوية نحواً من‎ 
. البلح فيه‎ E عن وجود نحواً من خسة ملابين من‎ Vo وذلك‎ bpa hir ۷۰,۰ 
عدد النخيل المثمر”فى الوقت الحاضر لسد الحاجة الحلبة للبلاد‎ GUS ولاشك فى عدم‎ 
والواجب ملافاة هذا‎ c gea فى جميع المناطق التى بكر فيا الرى‎ Less واندثار زراعته‎ 
عليماجميعالطبقات خصوصاً‎ i pon النقص الزراعى خصوصاً وأن عارالبلح هیآ فا كبة‎ 
الطبقات الفقيرة طول العام واستبلا كبا لها على حالة طازجة أو مجففة . وتقوم وزارةالزراعة‎ 
. بدرامة أسباب هذا التقص للعمل على التوسع فى زراعة بعض أصناف منها‎ JU فى الوقت‎ 
ومن المؤسف أن بلادنا المصرية لانقوم فيبا أية مزرعة نظامية للنخيل فضلا عن تعدد‎ 
أصنافه و انحطاط صفات معظمبا » وبحب العمل على الا كثار من زراعة الاصناف المنتخبة‎ 
أن‎ pal و بذل العثاية لانشاء حدائق متسعة من التخیل خصوصاً فى المناطق الرملية حى یسیع‎ 
حصول‎ JU من هذه الفا كبة مصدراً مهماً للتصدير , ولسوف يتطلب تغيير الوضع‎ j£ 

البلح فى مصر ul‏ طويلا bo e‏ كيرا . 
غير أن هذه الاعتبارات يحب ألا تكون عقبة فى سبیل استغار محصول ov‏ البلح الناتج 
Ue‏ بل يحب العناية به » وأن OSG‏ هذه المناية شاملة مقاومة آفاته وتحسين طريقة جمعه 
وتجفيف ما يصلخ مته فى هذا الغرض مع التوسع فى صناعة مختلف المنتجات الغذائية مثه . . 
فأما عن المناية بمقاومة الافات فان مار البلح تعرض إلى نوعين مهمين من الحشرات : 
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الأول مما بشمل ديدان البلح الى تصيب je‏ أثناء تكو نما e‏ النخيل أو أثناء تجفيفباتحت 
E "A‏ ‘ و ودی 2,5 هذه EN Jo lo ola Jl‏ إلى lad Ue‏ ا(تجار به فطلا عن 
قذاره pu^‏ هأ "UE i‏ التخاص mS ate o EN les Le} da leta‏ راقده داخل E‏ 
Aral] aa‏ والتجهعف . 

ويشمل p‏ الثانى منبا الزنبور الاحمر ouis)‏ البلح ) الذى يكثر عدده ما بين شهری 
y‏ له ونوشر من كل عام dx,‏ عل EHE npe AS AR‏ التجف.ف ؛ و الا عن ذلك 
بشمل lia‏ النوع van‏ حشر ات تعرف all A ca el‏ ( السوس ) T3.‏ حشر c‏ 
تتغذى على القار أثناء uae‏ أثناء تخز ينها بعد التجفیف . 

و uA‏ معارمة فمل هذه اخشرات عن سيل ias;‏ سما ط البح بقطع من va‏ تغطية 
pius‏ وصول phe pol Al‏ اتذطية السباطة الواحدة مترأ وتصفامن قا شرخيص 
كالدمور افیف أو ما عائله , کذلك تحب تغطة لار أثناء التجفيف بقطعهن oS all tal‏ 
كذ رول abd‏ ات الب 


: gl e منتجاته‎ paniy : الباع‎ PST 

. عشر‎ SALI البلم اجفف : وقد مر بنا ذ كره فى الباب‎ us 

y‏ — العجوة : وهی مادة غذائية محبوبة فى مصر تقل lala! oe‏ وخصوصا 
الطبقات الفقيرة الى تستعمابا کحلوی ؛ و تصنع Le dy‏ مقادير كبيرة سنويا Axle yY‏ 
SY‏ ما يدعو إلى استيراد مقادير $$ آخری متا . 

ولااشك ف أن طريقة صناعة المجوة Ve‏ غر صحية تانا بل هی طربقة قذرة لمكن 
من يلم بتفاصیل صناعتها ATE pel‏ ولا کانت انا pully‏ 3 غنمین نی lo polte‏ 
الغذائية فانه إذا أمكن صناعتماعلی أساس من‌القو اعدالصحية الصديدة فان جال صناعتها gi‏ 
وخصوصا ف صناعات أخرى كالخاءز فى عمل aal‏ وق مصانع الخلوى . 

وتصئع العجوة عادة من مار البلح المعروف باسم (LH)‏ و تنتشر زراعته فالمناطق 
الرملية فى شمال olas el y dle parts Wall‏ والسنانبة ali yar‏ ية وفى رشيدء و کذلك 
فى کرداسة والحوامدية بمديرية الجيزة وف الما لية والقرین as ahi pae‏ 5 تصنع أيضا من 
dil X‏ المعروف e‏ (الامپات ( فى مديرية الجيزة و کذلك من البلح السيوى فى مديرية 
الجيزة . وف الواقع عکن صناعة العجوة من جیم أصئاف ١‏ ابلح الى لا:صلح تاره النسويق 
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يسبب إصابتها ol te‏ أو لعدم تناسق شکلما أو لقزق أفسجتها ء ولذلك استخدم فى صذاعتها 
عدیر ية الشرقية أصناف جبولة النوع el)‏ ) ا قد عضر Val‏ من صاف الكباشى . 

صر شه ضئاعة yar VEI 6 al‏ به اش i-a go : i$‏ أراضى التخيل adt‏ :ن نوأ 
Vlas Tos * ur‏ وعدد cy aa JE‏ الواحد هدما S‏ معنن ۸ bes acl yl PIRE 3 as‏ 
خر xim ue Yo as TA a‏ تعد أذ JŽ‏ هذه ah, ¢ dale ll‏ العامری الذی يكون 
۰ من e at‏ والمجلانی الذی بكرن ۵ Le)!‏ و تتکون pis Joell‏ بات عيشة 
وصفر دسين DE‏ ; 

و تنم العجوة من الانو اع العار یة الرطبة وتثرك GN‏ هذه MH‏ على JA‏ حى 
e‏ ترط ہا بوعل ذاك بدأ 3 جمعرا í‏ وح الماح میا lis JU iJ dn‏ الثوى 
(5 قد تترك النوى sails‏ بداخلها ( م Jai‏ التشور عنبا وتصف OE‏ بعد ذلك بنظام 
الواحدة جانب الأخرى. t) sb‏ على o eas‏ امل 5 Gl‏ أو الجر بد ‘ e‏ شرك انمار 
بعد ذلك معرضة لاشعة الشمس المباشرة Rub‏ أسبوع کادل ؛ وعد انتهائه تجمع A‏ فى 
ac Li‏ مادا do Means.‏ تة بذلك کنلة كبيرة , ثم تقطع هذه الكتل إلى آفراص 
مختلفة الحجم , وتترك هذه الاقراص معرطة لاشمة الشمس مدة من الوقت تقرب من 
الاسبوع على أن تنطی ليلا حفظا لاونها ومنعا لتعرضها لندی اليل » وبعد ذلك bs‏ فى زلع 





فصل الاوی بالد فى القرين عجن AN‏ «أقرین 


AAG — 

من الفخار ( بلالیص ) أو فى صفاتح أو فى ملال من الخوص daad‏ (زنایل ) : و مراوح 
من القتطار ael JE‏ من ell‏ 3 بين 4۰ — Vo‏ قرشأ . 

ia b‏ صناعة العجوة عدرية ul‏ : ولاتشف ig‏ عن ااطر as‏ السابقة إلا à‏ ضع 





Lge laxa! 5 sal Jers i la pat مرات الرطب‎ Yı Cc قله ‘ و استخدم عار‎ dw 
Ad تعجن‎ F i الاستان ی حا له المار الصاية‎ E ea ة وبواسطة‎ a: 2 اد و فى حالة المار أ‎ aro, 
e الجاف أو الحصير على الارض الجافةور‎ ve gl مناسية من‎ ee بعضما ال تدم بط‎ 
هايم مامت‎ AM و‎ í بالفارش‎ All oe ades d. ”ی‎ AM رشاش من‎ Sjal] طحا‎ 
واحدة ثم يندىسطحبا بالماء حت تحتفظ العجوة برطو بها الطبيعية‎ ES الار بيعضبا تتكون نما‎ 
وتترك بعد ذلك معرضة لاشعة الشمس مدة من الوقت ء ثم تقطع إلى قطعصغيرةوتعيا داخل‎ 
, قناطير‎ ۳ —Y v adr! Ji السلة‎ "re وتتراوح‎ (debs) مخروطية من الخوص‎ ds 
: قرشأ‎ Ve — ۳۲۰ رطل ) ان‎ ITE 45) احد‎ Jl ويتراوح عن القنطار‎ 

طر بقّة صئاعة العجوة عنطفة S»‏ کو AM‏ به الحيرة : Jai‏ قصناعةالعجدوة فى هذه الط 
استخدام مار PE Yi X; pate Jibs ‘ aui ci)‏ محصولالعجوة INC‏ من هذه 2e‏ ‘ 
ole V,‏ بنت عيشة والسماتى . 

و تلخص طريقة الصناعة جع ازمار بعد احمرارها وقبل ترطيبراء ثم تقشر بالسكين )€ 
ود لا تشر ( k‏ غير |« ls Jai‏ التقشير نظراً thd‏ هذه ilU‏ عل lao‏ العجوة احضر ة 3 
Jen EE 5‏ وتفصل da M £ t sell, pay Ue‏ 2۳ على d ÀS y ås pan‏ مناشر 
معدة طذا الغرض 2 مفروشة عل أسطح المنازل 6 و تراد المارمعرضة لا شعة‌الشمس ااباشرة 





Ne a m 


تعبئة العجوة بالزلم فى القرین sal qi.‏ لل الوه ud‏ 
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cols ial‏ بين م ع أيام ( تتوقف المدة الحةيةية على حالة الجو ومدى نضح (ISN‏ أى 
eG‏ رطیما . وق هذه SILT‏ يتحول لونها إلى السمرة la‏ . فتعجن فى أوانى مناسية 
كالطشوت والقصاع والمواجير » و تقوم القرويات بأداء هذه العملية بواسطة أيدمن » وتكرر 
عملية العجن lay‏ لمدة م ع أيام Uke‏ ویفضل المشتغلون ذه الصناعة فى تلك المنطقة 
US‏ ار عملية العجن عدة مرات لاعتقاده بتحسينما اصفات المجوة AAN‏ 

وعند ماتتم صناعة العجوة تعبأ داخل سلال من الخوص ) زنابيل ) وعد هذه .السلال 
T‏ قد تشکل قطع صغيرة ماما على حالة ( صوا بع ) وقد تضاف إلى ae Ve gil‏ 
حبوب pem‏ بعد حمیصها . فتنشر الحبوب على حالة طبقة رقيقة فى إناء غير عمق (ad E)‏ 
وتقلب V‏ فطع العجوة حى يعلق بسطحا مقدار مناسب منما » ويبلغ عن BY‏ من العجوة 
حو Ge‏ تسه فرش 

طريقة صذاعة المجوة بالسنانية : تصنع المجوة من مار التخیل النامية فى هذه النطفة 
AST,‏ آنواعه انتشارا Go‏ هو GLU‏ وبا -O stall‏ آصنای الجبل . 

وتتميز صناعة العجوة فما leaks‏ عن المناطق الاخری الشرورة ذه الصناعة ‏ ویقوم 
سکان تلك الجبة بتحضیر أربعة أنو اعتلفة من‌العجوة و هی : العجوةالعادية . والعجوة اختلطة 
حبوب الشمر والبا سونو السمسم » والعجوةالختلطة حبوبالسمسم فقط والعجوةاتلطة بعین 
Jal‏ والیندق ‏ ولقد أدخات صناعة النوع الاخير منذ نحو من عامین . 

وتتلخص طريقة تجرف البلم وتحضيره للاستعيال فى صناعة المجوة فى انتخاب مار البلح 
بعد ترطيبه على أن OS‏ صلبة ثم تج o‏ طولياً ( تشق ) بأصابع اليد وتفصل: منها 
النوى » ثم تنشر امار بعد ذلك على مفارش ( مصنوعة من حصبر يستجلب هذا الغرض من 
دمياط ) توضع على أسطح المنازل . وتترك المار لتجف مدة من الوقت تتراوح بين Y‏ — £ 
أيام فى المعتاد ( يتوقف طول المدة الحةيقية عل<الة الجو ) . وتغطى الار ايلا بقطع Hall ge‏ 
ایض حفظاً 4ا من ندى Jal‏ الذى يزيد رطوبتها ويؤدى إلى Ned ole‏ 

وجمع الثار بعد أن aad E‏ وحمل إلى أسفل المنازل أو خارجپا حيث يبدأ Jaa‏ 
القذور عنبا ,شم تعبأ Mel‏ فى أقفاص من الجريد مبطنة من الداخل بورق »ثم محتفظ le‏ 
فى مكان ile‏ وتستخدم بعد ذلك JU. LS‏ العمل‌ق‌صناع4 المجوة , و تنلخصن Je‏ تحضير 
uka Vel gl‏ فما UV‏ : 

۱ — المجوة العادية : تؤخذ مار البلح بعد تجپیزها تبعاً لا تقدم كره » وتفرم lae‏ 
3t‏ يدوية تشبه مفارم اللحم المعتادة » ell eer y‏ قبل الفرم مباشرة بقطة من AEN‏ 


— AMT — 

لإزالة MA SN‏ قد تكون عالقة چا ,ثم تجمع الثار بعد فرمبا فى أوان وتعجن فما حى 
e‏ ثم تقطع إلى قطم صغيرة وتشكل باليد المارية ر بعدتبايلها بمحلولماحى ) ال قوالب 
وتكبى GaSb‏ وتتحصر فائدة الاء الماح فى تأثيره على حفظ العجوة وتجفيفها توعا ما , 
وجب الاقتصار عل استخدام قدرضئیل للغاية من الملم حتى لا علحالمجوة و تکتسب‌طماملجاً. 

۲ - العجوة الختاطة محبوب الشمر واليانسون والسمسم ug,‏ تامأ gle als‏ 
وتضاف الما قل #ضير القوال حیوب الشمر والياسون والسمسم بالمقادير الانية : 
مار بلح مفروبة a a‏ واوقات : حوب الانسون . . SIAD‏ 
bs Gav, ta e às. s... P‏ ۾ آوقات 

وتضاف :هذه الحبوب إلى مار البلح iag AU‏ بعد تحميصبا أو بدون حبص ۰ ثم 
تخلط الحروب بافار الفرومة جيداً بعجنبا فى وعاء مناسب ثم ES‏ وتکبس بالایدی ۴ 
سیق الشرح : 

م — العجوة الختاطة محبوب السمسم : وتجبز LU‏ كالنوع الأول ثم تقلب فى حبوب 
السمسم قیعلق جزء M‏ على سطحبا . 

g‏ المجوة المختاطة بعین JA)‏ والبندق : وتجهز تماما كالنوع الأول ويضاف إلى الار 
بعد فرمما عين Je‏ والبندق ( بعد تحميصها ) بالمقادير الآنية : 
ثمار بلح مفرومة . . . أفةواحدة | عين جل . . . . ربعأقة 
à MEE TEL eas‏ 

Gls‏ هذه P‏ ات إلى ote‏ البلم الفرومة و تعجن غا فى وعاء مناسب ثم تشكل 
وتکیس E ax‏ مر الشرح . 

سبل بح صناءة المجرة : ويصد ما تسين الطرق الاستخدمة علا فى هذه الصئاعة , 
على أن os‏ سیطة حى uas‏ لافلاح القيام le‏ دون أن تكلفه مالا كيرا بعجوه عن العمل 
مها وتتحصر فما JU‏ : 

GI ١‏ الطريقة الق-ذرة فى فصل النوى عن JU‏ : بحب [رشاد الفلاح إلى تجزىء 
ol‏ بواسطة مفارم اللحم اليدوية , ويبلغ من الواحدة منها نحوا من EU‏ قرش » GR‏ 
الواحدة لفرم مار تخلتين فى الوم الواحد . 





— MN — 


y‏ - کذلك جب تدريبه de‏ استخلاص النوى من AN‏ بقطع رفيعة من الك بالصلب 
بدلا عن استخدام الفم أوالآسئان أوأية أداة غير eol ine‏ جذه‌العملية و يمكن استتحدام 
( سلة ) مناسية من التخيل لاداء هذه العملية . 

م yan‏ تمرلة الثار إلى نصفين طرایین بأداة حادة كسكين صفیر لإزالة النوى وماقد 
بوچد داخل الثار من الديدان . 

۽ كذلك Ke‏ تحسين طر بقة تعيئة العجوة باعدادها على حالة قطع صغيرةلايزيد وزن 
كل منوا عن نصف رطل ؛ ویراعی فى ذلك استعال قوالب خشبية يتراوح من الواحد o‏ بين 
y‏ — ه قروش مع استخدام كباس صغير الحجم . 

ه — تغطية قطع a‏ ة بعد تحضيرها بورق شمعى يبلخ ءن الفرخ الواحد منه [od‏ 

من القرش del Sl‏ ون 35 الواحد ate‏ للف ii Le‏ قطع من ai‏ ذات e‏ رطل 
T‏ الرزن : 

po و‎ i الیلح الغلل : وتستخدم فى تحضيره أمار البلح السیوی ف مديرية الفيوم‎ v 
Quero والعرایی وبنت عيشة فى منطقة السنانية وذاك محا حرش‎ GUL 
العسل السود کا قد مخلط مما العسل‎ GJ] تقارية ( بلاليص ( ثم يضاف‎ aida dus. 
iS با مواد‎ "e 4] و تضاف‎ i ثم يبرد كا قدلاینیی‎ os je قبل التعرئة ويغلى العسل المستعمل‎ 
NEM لاشتكبة كالقر نفل والقرفة » ا قد تضاف إلبه حبوب السمسم بعد تحميصها. وتقاب جيداً‎ 
وفوهات الا ا‌الفخارية‎ c بالاحام‎ Ua بالعسل ثم تعبا فى الآوانى المعدة . و تقفل فوهات‎ 
بسدادات من الاوق الاحر ثم تطلى من الخارج بطبقة مناسية من الطمى الرطب » وتخزن‎ 
. قبل استهلا كه‎ AS | بين شهر واحد إلى سئة كاملة أو‎ colos sal البلح بعد ذالك‎ 

TP RPSL الدبس ) » و عضر‎ ( e [P وسرف‎ : ex عسل‎ P 
وتتلخص طريقة صناعته هناك فى تعبئة البلح على حالة كومات بارتفاع قدره ۲ — ۳ أمتار,‎ 
وذلك على مرتفع من الارض الصماء حى لاممتص العسل ء عم يدهك سطحبا بطبقة من ااطين‎ 
ووضع صفيحة كبيرة تحت مستوى كل‎ ole JI من قاع‎ - A الرطب مع فتح منفذين‎ 
ية على مار الموجودة‎ gall ضغط الما‎ Jats بعد خر و جه من امار‎ C بتجمع العسل‎ "I^ 
امتلائما , کا يلاحظ‎ xe بالطبقات السفاية ؛ وبراعی تغبیر هذه الصفاخ من وقت إلى آخر‎ 

Tp e‏ طح قاع الكومات ib],‏ ميازيب ويجازوضقة وه "مددة فا مائلة نحوالمنافذ, 
حى لا یتجمع العسل داخل الكومان › و T‏ عادة مار بلح الاستعم ران فى تحضير «Je‏ 
وتفضل عته gle‏ بلح الرحى والحلاوى م قد د KELAR‏ م عار الیلح اازهیدی فى تحضيره ۱ 
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(Canned Dates ) pal. di B sithok — ۵‏ : و یعرف Gal‏ با ابلح المبستر c‏ 
و تتلخص طر e Sh c dina) 3 o Mas T‏ ) بعك فرزه و در Af.‏ و عس.له TT‏ 3 او اء 
الساخن لازالة ماء الغسیل عن مطحه ) داخل عاب من الصفم ؛ عم AJ‏ العاب iL‏ 
أبتدائياً لطرد اشواء : وقفل العاب وهی ساخئة . ثم تعقیمیا بعد ذلك فى درجة ۱۰۰* مقوية 
لمدة مناسية من الوقت les‏ جم العلبة المستخدمة ف Eal‏ ثم تبرد العاب تمر يدأ Ui‏ فى 
yaad aU‏ در >4 حر ار le‏ . 

و موم Dan‏ العامل Am‏ بتحه بر مادة مشاه Adice, n‏ ق‌هذه الا 3uljeb‏ 
دن y!‏ جاج ( خروطية الشکل ook‏ ( دو as Qs‏ معد dni‏ حت à ۳ < ۱ EP ior‏ 
درجة ىنم" فر «Le‏ للم من الو فت ها لحجم الإناء المستخدم فى التعيئة . 

Melo ق‎ RESI cil مرل الماح : و اسنخدم عادة‎ =e 

۷ - العرق : تحضر هذه المادة الكحوليةفى العراق من مار بلح الاستعمران والزهيدى . 
كا تحضر فى مصر من مار البلح السیوی . وتلخص طر ره Vee‏ فى تحضير لول سکری 
ae‏ مار Yoru‏ تجر Ade D n diee , M‏ دص فته بعدذلك) و o pa‏ وتقطر 
الحلول المتخمر بعد ذلك ؛ وقد تضاف[ اه حا نا/4أثناء التقطر سنوت دوك ا که EK‏ 
idb‏ قد تخلط ole‏ البلح أحيانا بار از ca‏ اتحضبر lages KAJ AE)‏ معأ : ونةومعادة 
الطوائف غبر الاسلامية ذه الصناعة . 

. خل البح‎ —A 

4 - البلح المسكر . 

SM.‏ سب alas‏ البلح : و تتلخص pe 34a hll‏ البح أو لا ثم حشوه با لفندان › و دصر 
طر olazall pad dn‏ فما يأتى : 

"INT "E Lig PY. Ax حى در‎ ALI ترا من‎ ۵ i (اسکر‎ v^ رطالا‎ Yo d^ 
Pe rA ناناس , و يسخن حى در‎ A اترات منعصيرنا كبة مئاسية كالعتب أوالشليك‎ iaga 
نماد‎ th  بلصتبال سان المخلوط فوق قطعة رخامية ويقلب جيدا حى‎ FI) 
: . البلح المسكرة‎ 

۱ س IS‏ : وتستخدم 1M‏ فى هذه الحالة كاملة أو يجرأة فى صناعة ASI‏ 

۲ - مثلجات البلح : وتجزأ مار البلح إلى قطع رقيقةوتخلط مخاليط المثلوجات مقدار 


0 
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۳ — متقوع البلح (الخشاف) : و حضر bole‏ من c pier‏ الجاف )23( بعد 
النقل 4 وقد [Iv d£‏ عدار — J’‏ السكر NETS GE:‏ بضع ot hä‏ ماءالورد ۰ 
F‏ صق و یشرب | محلو ol J‏ ج بعد jbo s‏ الافطار كاين خو.ف wt b>Y aly é‏ 


: Jl e تحص ام منتجاتها‎ 3: Pal u 7 =e 

| س تحضير ob‏ بلدی من نوى الهار : حرق النوی b>‏ إتلافيا و پستخدمافحم نا dg‏ 
صياغة الیل . 

۲ ب paf‏ عليقة من النوى : يستخدم التوىالكامل أو مجروشه فىغذاء المواشىوخاصة 
الإبل فى الصحراء Fe‏ تتغذى الا بل بار لح الكاملة فى الصحراء Wai i‏ عن استخدام >ار البلح 
الا مى الصادرة إلى بعض البلدان الاجنيية فى تغذية ماشية اللن . 

v‏ — بن النوى : حمص بحروش النوى جيداً ‏ ثم يطحن وینضل oli. lle,‏ لغشه 
ioe‏ مالثة . 


اا — ١اهوائم‏ ادرقاعار ale yt‏ الیل : 

: وهی‎ JAN الاقتصادية لأشجار‎ irl ال‎ GL للفائدة نورد فيا پل‎ Ul] 

۱ — جذوع النخيل il] eas o:‏ قوف وبدالات Ad‏ والقناطر da cassa‏ 
إقامة الاسوار والجواسق . 

۲ - اللوف yn Y‏ : ويستخدم فى تحضير مكانس ومذبات للطير > وفى «cA‏ وق 
تحضير سدادات لقفل فوهات الآوانى الفخارية وفى JF‏ الحبال وق عمل الدواسات .2 

۳ - الجريد: ويستخدم فى عسل الأقفاص والاسرة (المنجريب ) ؛ وصوانی الخاز > 
ومطارح العجين , وق عمل الکرامی و الناضد الريفية ؛ وفى آغراض کثيرة آخری. 

cs‏ ساس الثخیل pats:‏ من الجر بد الأخضر بعد ضر به ad‏ ال لیاف » و بستخدم 
كساس الکتان فى أعمال التنجيد . 

" ه - السعف : ويستخدم فى LAT‏ وق إزالة الاتربة عن الحوائط والسقوف 


croise 


ويستخدم الخوص فى صناعة المقاطف و الاسيتة واازنایل والاراش والقبءات ,وف SE‏ 
المراجين ( السودانی ) ؛ وكان إستعمل فى أيام قدماء pall‏ بين فى صناعة ا لحف ؛ وكادة رابطة 
وفى أدوات CURIE zs JE‏ البدوية ولا رال dey‏ اعتقاد فى مصر(منذ أيام (as pallas‏ 
باعتيار eux oed PT vest!‏ فى تزبین sal‏ وى أغراض أخري. 


د - السبائط أو المراجین : وتستخدم ککانس أولية وکفارش فوق مساطیح التجفيف. 


eu 


1. Brown, T. W. and Bahgat; Date Palm in Egypt: Hort. Section 
Min. of Agr; Book'et No. 24. 

2. Dow:on, V.H.W ; Dates and Date Cultivation of the Iraq; The Agr. 
Directorate of Mesopotamia; 1921. 


AAE € بااصناعات الزراعية الأولية‎ qs pall eo! انتفاع‎ ii b » حي عارف‎ (t) 


( 4 ) عبد العزيز C y!‏ صناعة عقيف اليا » العجالة ER‏ البسانین » وزارة اازراعف 
۹۳7 . 


. ۱۹۲۸ > (obf ( aT غنام » حديقة‎ Gi عبد‎ ) ٠ ) 


الباب الثالث والعشرون 


.* 


3 النشاء‎ í الانطار‎ D" عدا‎ Pi اأييض‎ clu € اطاز ج‎ ae! FE là 
ده ارام‎ BM é مه‎ bea! 3 الوم تافلت‎ li> 3 الل وکوز + الد فار بن‎ 
€ ii, H با اولي ۶ ۱ (صر(اصات‎ slat] li é و ایا £ الحلاوة الطحيئية‎ 


ااسترده . 


عرفت الخواص الغذائية للبيض منذ القدم , غير أن نطاقه اتجارى قد شمل فى الوقت 
امحاضر صناعات عديدة کصناعتی الغا ز والثلوجات‌وغیرها, ویقصد به غالا يض الدجاج 
ویشکون من خلية جرثومية حيط ما المح ( الصفار ) ولو نه أصفر ذهی EU‏ للسمرة؛ ويتوقف 
لونه على الكو نات الكمائية لعليقة الدجاج : وهو مستحلب م ركز حتوى بالوزن على 7,۵۰ 
ماء وه ۱ 7 بروتين و۴۰ دهن کا usce‏ على آملاح بواقع OST) ١‏ هن فوسفور 
عضوى فى صورة ليسيثين ؛ ويغطى المح كيس بر بطه بالفشاء المبطن للقشرة خیطان ملتویان 
بتبیان Jal‏ فين الطو ond‏ للبيضة , عم حيط el‏ بیاض ged‏ و بت رکب من البومينات وماه » 
وبتكون من طبقاتكالمم .و تلاصق المح طبقات Abas gel)‏ مركزة تليها طبقات أفل NSF‏ 
ثم طبقات مركزة تليما طيقات الیو مبةماثية القوام . ثم غشاء شفافی slay‏ القشرة, ونحتوی 
الاخيرة على مقدار وافر من مادة obi y‏ الكالسيوم : وتتمین عسامیم! i‏ وبذلك بتستی 
مرور افو اء إلى داخلبا وانسياب الرطوبة والفازات للخارج ؛ ویبلغ سمكبا .,٠ ٠١‏ من 
البوصة » وتسكسو مسامها طبقة بروتينية دقيقه كادة LL,‏ نم تلوتها البکتربولوجی؛ 
ويؤدى غسيل البيض إلى إزالة هذه الطبقة : ولذلك بحب المحافظة على نظافة ua‏ عن سبیل 
بيد مکان نظيف غير Ja‏ عند وضع الدجاج له . وجب اختبار الييض المعد للحفظ أو 
للتصدير وفصل الخصب paca‏ فة cil‏ وغير Edi) gali‏ ) وضم Gaal!‏ بين العين 
وسراج tU‏ منه خصلة صغيرة من الضوه co‏ أو ببنالعين وأشعة الشمس المارة خلال كوةضيقة 


( تادوزة) e‏ ويم وضع 2€ من 40 [ من «unm‏ خلال فرار ومارس وریل 
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3E 5 « ples‏ من Yo‏ / خلال نو یه ویو ij‏ وأغسطس 96 حون Ur.‏ خلال له ار 
2555 ونوفير pants‏ . 

حفظ البيض : بندر فى الوقت الحاضر تسويق البيض الطازج بل يتم حفظه غالبا بأى 
السبل المناسية أو نخزن تحت عوامل صناعية معيئة . وترج let‏ سیاب ali‏ إلى طول مسافات 
EE TS sU "€ pus ioa tes‏ 
الر ez‏ وطول الصف وارتفاعه وقت ALS‏ وهو وت da vam‏ حصوله .$25( حفظه 
إلى تنظیم معدل سعره طول العام ۰ و parti‏ وسال al e‏ 

NE - ۱‏ : وهو أفضل الطرق وأ كثرها انتشاراً . وتتوقف درجة حرارة 
pl‏ ید على ترکیب oa‏ و تنراوح عادة بن Avg — ٩۳۱‏ م.قية . وتزداد با نخقاض تر كز 
البياض والمكس SIL‏ .و براعی عدم تخزین مواد ذات راتحة مع البيض ba‏ لا كتسابه 
U‏ نظرا اشدة امتصاصه لارواح ‏ وجب توفر أسباب التهوية ودرجة مناسية من الرطوبة 
aul‏ فى حجر التتريد » وتستخدم درجات ت ركز dhe‏ من الاوزون فى الوقت الحاضر 
بالولابات التحدة فى ثلاجات زين luii Gael)‏ عو الاحياء الدققة والتخلص من 
الرواح الغرية . 

Gall y‏ جو معدل : وهی طريقة dam‏ الستخدم Byard y H willl‏ تفر بغ 
Gal‏ هوائيا ثم تخزینما فى لاجات ذا تجو معدلءن غاز ثاقأ كسد الکریون‌آوالازوت 
وترجع أسباب استخدام هذه الطريقة إلى سرعة انطلاق غاز GU‏ أ کسید Oy SH‏ من البيض 
عجر د وضعه و تغير قبمة الاسر الابدروحیی حه SUL‏ من الرقم رن إلى بريه : ولذلك يبرد 
ابض اسر BIS AE‏ .عد وضعه .م عخزن ی جو معدل , الاحتفاظ بالتمادل الغازى داخله 
و حفظه فى حالة كمه بالتال . 

y‏ - دفن الپیض داخل رمل نظیف أو داخل TIE‏ زردة ) أو رماد أو جير أو ملح‌طعام 
ناعم , ویشترط فى هذه ا له تخزین الب.ض فى مکان بارد كسرداب . 

۽ الحفظ بالحالیل الجر بة :ویتلخص فى تحضير عاليل تسكون من tad‏ اجزاء من 
ابر الطنا وعشرين جزء من oll‏ » وإذابة الجر فى الماء داخل وعاء متاس ب کالقدر » جدرانما 
ide‏ مطلاة ( كالقدور الاسکنندرانی ) ومداومة تقلیب الجير بومياً داخ ل الماء حى يتم تشيع 
Ja‏ » و تتطلب هذه العملية عدة أيام قبل أ ن يصلم احلول اجمری للا تخدام i‏ وعند eV]‏ 
هب o‏ يضاف إلى الول e‏ جزء و احد هر ن المح العادى c^)‏ الطعام ) و بذاب فيه 
y mm‏ البیض بداخله بعئاية تامة حى لايشكسر > و یتمهز البيض المحفوظ day Jallede.‏ 
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بصلاحيته التامة للتغذية ‏ غر أن asb‏ وراحتهیتعرضان لاتغير الشديد ,ما قد dae‏ غير مقبول 
من لم يألفه من قبل . 

PETIT‏ ل الماء الرجاجی : ت-كون المادة الرئيسية المستخدمة فى هذه NA‏ من 
سليكات الصوديوم ؛ وهی مادة بتبسر الحصول Ade le‏ وتذاب فى AW‏ بواقع جزء واحد 
إلى كل عشرین جزء من la £C‏ الول داخل وعاء مناسب كالفخار GEM‏ من الداخل 
) كالةدور الاسگندرای ( i‏ و à Vail‏ بوضع yen!‏ داخله . 

daa à iU باعل : و تلخص هذه الطريةة في ععس ایض ده عشر بن‎ Sheth cho 
و جب‎ ٠ دقيقة) داخل ماء مفلی تمر فعه و تمر يده پسرعة ماء بارد » عم #فيفه بعنايةتامة‎ li). 
. من اللات الرفیم لاستعاه‎ ass فى هذه الا له إعداد حامل‎ 

تصدیر السدض : وهی‌صناعة hays‏ ود MA c‏ ترجع إلى D Jat ۱۸٩ ee‏ ريطا jm‏ 
وأسبانيا وجبل طارق و فلسطین | کنر البلدان استرادا انض اذصری . غير آن|همالالعناية 
به ce TA Noles‏ قدأدی(لاتعطاط تصدیره تدر ee‏ خلالالسئین الا oe‏ وکانت 
تتحصر الشكوى مله فی‌عدم‌صلاحية البيض الصادر للاستملاك . فضلا عن‌تذار تب وق‌التلاعي 
عقادیر وأوزان ol ee s‏ الرسائل , وقد اهنمت وزارة التجارة والصناعة منذ عام ۱۹۳۳ 
بتنظیمم و مرافية reall‏ الصادر Ges, acl uie‏ عامة فى هذا cola‏ وبشترط فى 
ايض الصادر أن یکون بض دجاج ؛ d‏ غير مغسول وأن تعلو القشور من النشقی . وأن 
بکون الصفار مستديراً lity‏ ومتفصلا عن البياض . والغشاء الداخلى خالا من ul‏ 
rr‏ ز فيه زيادة الفراغ هوأ فى البيضة الواحدة عة ol fade‏ خلال i pandha‏ 
بين أول shy‏ آخر آریل وسيعة ملاءمتراتمنأول ماوحنی آخر [ كتوير من کل عام . 

ويعبأ ايض الصادر فى صناديق LL‏ جافة نظيفة i‏ مصتوعة هن خشب ورفةعدم il J\‏ 
che‏ عشرة مللیمترات وتصنع رؤوسها من‌خشب لترانة the‏ ۲۵مللیمترا ,وير بط الجانوان 
من الو سط بلوحین عارضيين من خشب اتزانة ملك خمسة وعشرن‌مللیمترا . وننقسم الصناد بق 
إلى حجمین ؛ أحدهما 2S‏ الحجم gus‏ سعته .ع١ Lay‏ , والاخر صغير وسعته ۷۲۰ بضت 
ويتراوح طول الصندوق Se‏ بين ۵و۱ — ور وسفتیمترا وعرضه .و سنتمتراوار تفاعه 
ee vt‏ ویتراوح طول الصندوق الصفیر بين وه ۱ — ۱۷۵ Val Shatin‏ وعرضه 
٠ه‏ سنتيمترا وارتفاعه yo‏ ستتيمترا i‏ ویتکون کل من جانی الصندوق ALI‏ من UO‏ 
hall‏ من قطمة واحدة . وكل من الفطاء والقاع منئلاث نطم , و>وز ta‏ البيض الصادر 
إل آسیا وأفريقيا نی أقفاص من الجريد SIE eal yay‏ : 


ef ee 


.4 — وه ede‏ قاعاول : ومع uelle a. c‏ :و۳ — .4 ساتیمترا 
فى الارتفاع ؛ وتبعد عبدان الجر بد الرأسية عن بعضبا ثلاث سفتیمترات ؛ و تبلغ سعة الققص 
ETT gs daa VY.‏ ست طبقأت à slike‏ العدد . 

ويقسم البيض الصادر إلى نوعن : طازج byes‏ ویشمل z‏ سبل الحفظ | 
وب أن يحتوى الطرد الو احد odi d‏ وین السابقين فقط i‏ وأن يكتب على كل طرد 
لفظ (طازج) أو (عفوظ ) Erb‏ 

و ,صنف كلا الصئفين إلى الاوزان AMI‏ : 

: بض‎ (Y) جراماً‎ um خاص : ویتمز زيادة وزن البيضة الواحدة‎ (Y) 
ويزيد‎ uas (v) جراماً‎ ey وزن البيضة الواحدة عن وم جراماً ولا پتجاوز‎ y, 
وزن البيضة الواحدة مله عن م جراماً ولاتجاوز وم جراماً (4 ) بیض ؛ ويزيد وزن‎ 
جراما ره ) غر مصنف وهو مالایصنف‎ ya Dol Vy bl eey البيضة الوا حدة منه عن‎ 
AME إل الاوزان‎ 

وجب أن ys‏ الطرد الواحد من الرتب الا ية والثااثة والرابعة على ببض رشمله أحد 
الاوزا ن المتقدمة ؛ على | ألا يزيد الفرق بين أ کر ian)‏ ة poly‏ واحدة فى الطرد الواحد عن 
VER e e‏ ورخص بالتجاوز عن هذا الفرق فى كية لاتزید عن .م ./. من تويات 
الطرد : بشرط أن يكونمةوسط وزنالبيض على الافل موازيا للتوسطوزن الرتبة ؛ و.رخص 
بالتجاوز عن abl‏ الآدنى القرر لپبض من رة الخاص بنسية لاتزيد عن ۰/۱۰ من حتویات 
كل طرد . | 

iil مادة آخری 28۱4 ؛ وجب موافقة مكتيب مر‎ ai أو‎ coal ac uad qas و‎ 
irae dad E cede laa 

رتتص أحكام تصدير البيض على ضرورة وضع البانات LS‏ على elo‏ صناديق 
التصدير : نوع البيض ر طازح أو محفوظ ) وعدده فى الركن de VI‏ من المین « ووزنه فى 
الركن Je Yt‏ من Call‏ والعلامة cole!‏ السغلى من og‏ لوضع E>‏ 
المراقبة ‏ ونوضع هذه البيانات باللون الاخضر للپیض اطازج 352i dba‏ ۳۳ 
ویکتب ol‏ الخاص بوذن البيض عن jas‏ الحفر بالتار » وتکتب البیانات حرو ف Ja Y‏ 
es‏ عن الاق lps‏ | 

وتوضع داخل الأقفاص فما پل الجريد ؛ من ناحية الرأسين » لوحتان من ورقالکرتون 
Gayl‏ عقاس ٠٠‏ × .۽ سنتیمترا eA‏ علهما جميمع الببانات باللون الاخضر أو 
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الأسود ؛ ويوضع تم الکنب على رصاص تا للتميئة الى gis‏ عليها المكتب؛ ویشته 
المصدر عل رأسى القفص حیث ربط الغطاء بالرأسين die‏ يتمذر معها فتح القفص . 


یات المبصمم : وتتحصر SUG‏ 

gaill Ja الببض‎ Gad Bonet saal و‎ : (Frozen Eggs) 421 البيض‎ — ١ 
القشور فوق حافة حادة مثبتة فى وعاء صغير » وتشم رانحة البيض ؛ ويفصل الح‌عن‎ E 
البياض ( عند الرغبة ) فى قرص مقعر بأعلا الكوب؛ وپنحصر الفرض من ص كل بيضة‎ 
أجزاء عامل التحضير فى‎ n على حدة فى منم تلوث الادة الناتحة . ويب حفظ جميع‎ 
dint T? ( تضرب المكونات الكاملة أو التفصلة (أو لا تضرب‎ E حالة نظيفة "ماما‎ 
صذيرة أو كبيرة عم تقفل بنطاءانها , وتخزن فى حجر مبردة إلى درجة تتراوح بين صفر إلى‎ 

۰ فر hig‏ حى يتم تجمدهاء ثم تخزن فى درجة ع °۱ فر iir‏ وحتفظ البيض معظم 
7 الحيوية ٠‏ وإستخدم فى أعبال ylel‏ والحلوى » وجب العنابة بصبره عند den‏ 
منما لثخانة المح و یفضل لذاك yall‏ البطىء 

۲ - البيض الجاف : و تستخدم فى هذا الغرض الکونات ال كاملة لابيض أو المنفصلة , 
ويستخدم المح الجاف فى صناعة 51 والبياض الجاف فى صناعة cle Jill‏ وغیرها . ولا 
تختلف طريقة التجفيف عن الطريقة ال تخدمة فتجفيف الا لبان إلافى بضع تفاصيل » وجب 
التخلص من الجزء الآ كبر من الدهن بالح لسرعة امحلاله وتتلخص طريقة التجفيف فص 
البيض وکسره كا تقدم ذكره فى البيض adl‏ ثم مزج مكو ناته بالخض وتکلف تحت 
تفريغ ble‏ درجة 10 فرنهينية حتى لا يتجمع الالبيومين » ویستمر SIMS‏ 
تتخفض الرطوبة من [VE‏ إلى ٠١‏ أو ٣٠ر‏ > ویفضل GLAD‏ إضافة قدر مناسب E‏ 
g ASA‏ لخاصيته فى ate‏ تجمع الالبيومين » وحتى بقسنى التركز فى درجة من الجر ارة آ كثر 
ار تفاعا ؛ عم Jai‏ دفن الییض بالاذابةم Ob‏ بالیتزین آوبالثير الیترول‌لدة ساعة آوساعتین 
ی لا يزيد مقدار الدهن به عن 7۱ ۰ ثم بفصل المذيب beady‏ الفراغی , ويزيد وزن 
الدهن aV‏ العا مل بالدكستر ينعن ذلك القد رلا تحاده به ولخاصيته فى ممع gaa‏ هذه الحالة , 
ثم ciae‏ باطلاقه على حالة رذاذ فىجوهسخنإلمدرجة. ٩‏ فر dels aic‏ باننظام تيارات 
هرائية جافة ثم جمع السحوق ويعبأ فى براميل محكمة , كذ اك يحفف البيض الكامل بآ لات 
تحفيف الا لبان ذات آسطوانات من pgs p JN‏ کا cia‏ فوق حصر تتحرك داخل أفران 
Ob oso aspe ele‏ فک شا سکن sans‏ مت Bist 1 UJ‏ 
ial‏ قصيرة حتى ینم FTL ME‏ مات CV e‏ ثم تعادل Sallie bl‏ نةو تقر كالمادةالصابةحتى 


d n 


ترسل أو تفصل بالقوة الطاردة CGS AM‏ تحفف ,ألات تجف.ف الا لبان فى درجة لاتزیدعن 
۰ فرنهيتية ( درجة التجمع ( o‏ لا تفقد المادة الناتحة قوة ذوبانها أو خواص,اء و تنتج 
Lege‏ أرطال من الببض الکامل و الح والبياض ,۱ و ۲,۲ Aby. va‏ من الموادالجافة 
عل الاوالى . 

v‏ — الایو 25 (Mayonnaise)‏ : وقد انتشرت chad‏ فى السئين coc Yl‏ ویعرف 
كاستحاب نظيف تام اسکوین مائل للصلابة يتركب من أحد أنواع الزيوت النباتبة المعدة 
لنغذية ومح البيض أو الیش JEN‏ عتزجا بالل أو عصير اللیمون وبأحد الواد لا تة 
(أو بأ كثر) : ملح. وتوا بل » Ks‏ ؛ ولا بقل به الزيت Gud‏ الصاح الا" كل عن »وی 
كا لا يقل به جموع الزبت ومح البيض عن AVA‏ وهو مركب غروى استحلب ثابت 
التركيب والقوام ,وتننشر أو تعلق به قطرات الريت عاء ال أو Le‏ ااببض» ويقوم 
ر وتين البيض كمامل الاستحلاب , كا قد تستخدم مواد أخرى کالحبلاتین والدقيق cally‏ 
والصموغ . 

ويستخدم فى صناءته البيض الطازج أو الجمد وبقلة البيض AH‏ وجب أن يكون 
الزبت حلو الطعم غاليا من e£»‏ ( الحموضة ) ويستخدم فى ذلك Ule‏ مز يج من زیوت 
iU‏ ( عدا زیت بذرة القطن لسرعة تزنخه ) pels‏ السيرج وزيت الزبتون» كا يقتصر على 
استعال خل السيدر والخل الابيض . 

وتنحصر طرق #ضيره فى ثلاث طرق رئيسية وهی : استعال oY)‏ الضرب والخض 
وطريقة التفريغ الموائى . وتتلخص JoY‏ فى نخل المواد الصایة أولاثم تعبثة المح فى BV‏ 
الضرب ١‏ ثم إضافة جيع sli‏ الصلبة عدا الماح »ثم ضرب EA‏ جيدأء ثم يضاف 
الزيت بط ء مع ES ES.‏ حى un‏ القوام ثم يضاف ااز بت بسرعءة ,و بعد [إعامإضافة 
مقدار اازیت : يضاف اللح آو بذاب فى الل ثم يضاف dle‏ » ثم يستمر فى الضرب لمدة خمس 


32 , و نورد فما یل LIT‏ على سبيل JUI‏ : 


زیت . . o‏ ۲.۸ رطل املع . . . . . واوقیات 
لعو 3 b wo dE cx ow e aM da hue spo eO‏ 
خل Ji We de ce deca 'so "ET sd Vo. ow o wee‏ 
E eal pe‏ أوقية co‏ د Je ۲۲ ۰ . s‏ 
مسحوق 03 . .+ . 4 ه 


و تاخص الطريقة الثانية فى ضرب مكونات الایو نبز »ثم [مرارها فى آ لة مناسة الخض 


— e 


JAM انتشار وتعلق فطرات الزيت عا حتويه اازج من‎ eor 
بولوجی ونم‎ GEN تلو“‎ saad Sl ya الآ نمز نحت تفریغ‎ pad ويم بالطريقة الثالثة‎ 
ds Waa فاصیابا عن اطر‎ ale sU أكسدة الزيت ؛ ولاطالة صلاحية استعاله‎ 
Wa ./. ورای فى هذه الصناعة عدم ارتفاع الرطوبة بالمادة الناتجة عن ۱۵ — .م‎ 
تحت تفريغ هوا للتخاص من‎ Mab بالاوای بعد تحضيرها مباشرة‎ Visi وبحب‎ leal 


الحواء Ge‏ لانتعرض المادة المعبأة للتمفن أو لتر نخ . 


عوائى AM yt‏ : 
وحضر منها plale‏ الافطار للا Jub‏ والمالغين فى t$‏ من البلدان الا date‏ . وتستورد 
مصر منما کیات غير صخيرة , وتحضر من Udall‏ كالقمح والذرة والارز والشوفان dake‏ 
پالفا كهة أو غير تلطة : ولاتختاف صناعتما عن y‏ بعض أنو اع الفطائر المقددة Sais:‏ 

فا يل تر کیب tel glol‏ 
دقیق قح کامل yy . s‏ ياوجرام | دهن . . . yo‏ كيلو جرام 
دقيقأبيض ul ofo | ١ MY . s‏ كبة مناسية کالبلح أو adl‏ 
بكربونات صودوم . ١إ‏ , vro‏ کی و جرام 
ملح د Ue wb s x uw)‏ , 

و تلخص NAE‏ العجينة ومزجرا har‏ عم فرشما على حالة iab‏ رقيقة فوق 
صوانی مطلاة بالدهن . وضع فى فرن مسخن ial Lig Pod]‏ ساعة ونصف آوساعتین 
ثم جرا العجيئة إلى قطم صغيرة » و aid‏ صناعيا فى She‏ لانجفیف مسخن إلى + ١‏ “فر Ae‏ 
لمدة ست lel.‏ تساب بداخله تيارات Al ye‏ بسرعة o.e‏ قدمطولى ف الدقيقة الوا<دة ؛ 
E‏ نجرس القطع اللدنة . وتفصل بغرابیل‌مناسبة Wile Obs je J|‏ الحجم تقربا .عم تمص 
فى درجة iie hr.‏ حتى تصیح متقصفة القوام ۰ فتعبأ با الى فى صذاديق صهيرة من الو رق 


المقوى مبطئة من الداخل بورق ذيتى . 


DAZAM 
وحضر غالبا فى البلدان الآوربية من البطاطس والارز والةمح والذرة » وق الولايات‎ 
المتحدة من الثرة  ويتميز أشاء البطاطس بتكو نه من حبيبات كبيرة الحجم یتراوح قطرها‎ 
القمح خلايا مستديرة عدسية الشکل‎ a) البحر .و‎ A cT Jede ۰4 o بين‎ 
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oli الذره‎ ACIES "in c^ ورد منتصفها‎ Ja. Y ۲ات‎ V. la Jl? يتراوح‎ 
ciu و اه الارز‎ t "a" ee a ور ود‎ Fadlan a Y, — ys ۱ ور ها سم‎ co 
J 2 Qui مللیمتر ؛‎ PE T Y IM ۳ p پتراوح‎ B5 بلورية‎ VEU حادة‎ 

bik فى التوسط الاارز والقمح و درا‎ esa ب‎ $ A 





ااسکونات ارز ۱ c?‏ | دره بطاطس 
BRO |‏ / / 

Y st 1A,0 ۷۰,۰ YMA i ۱ ) م ( ویشمل ل رو الدکسترن‎ all 
“4A | ۳۲,۹ ۳,۰ 1 . . سلیلوز والینتوسان و خلافا‎ ۱ 
۲,۰ | MAS | 4 ۷,۸ . . . Hy 
(Y £A ار مه ی ا 50 . ۷وا‎ gv 
وا‎ | 0 A ۳۱: | . رماد‎ 











ويتلخص تحضر نشاء الآرز فى نقع الحبوب فى محاول قلوى ضعیف قوة r‏ - در |٠‏ 
من الصودا الكاوية لإزالة p‏ والواد الاو تبة . ثم :طحن البو WLS‏ باعلول القلوی؛ 
و Qe‏ إلى ul‏ مزوده Vlar‏ ت افصل الا لیاف وا سلملوز es PIT‏ ت الكييرة 0 م يفصل 
. ااملوی من احسلول الى ,ll clad! 4; T las‏ به Jal Svs‏ حى بر صمب ‘ 2 de‏ 
ola dt jad ol E Jeu‏ الكييرة و | عاددطحنم] : Asl Jai E‏ عن Jalg je‏ 
gall XE cun‏ 5 الطاردة M‏ كز SSF à,‏ على قفص صامت الجدران حی‌ترسب deo ue‏ 
å> j>‏ لاز دد عن à ya i o‏ حی AAA‏ ر طو í [ \ Y Shan‏ فجرأ إلى قطع و AS E lew‏ 
jl‏ صناد يق í‏ وراعی فصل الطيقات ana]‏ | انسکونة اوق مطح A yall‏ عند A ao]‏ ہی 
Ga‏ تبخر الرطوبة من الاجزاء الداخلية . 

و تلخص طريقة تحضیر النشاء من الذرة فى نقع o,‏ لول ضعبف من حامض 
5S‏ یتوز oy?‏ وه ت JEN:‏ بعد سە ال‌در o $ m à in‏ مو به 3 deal de shiny‏ 
هذه rete niea‏ أيام e t‏ تفصل الاجنة coat e 0 WT‏ اطبوب Lis,‏ جداً ALL‏ ‘ 2 تفصل 
الا ياف بالتصفية الالية . والنشاء بالقوة الرکزبة الطاردة بعد إمرار محلوله خلال غرابيل 
TTE‏ 4 1۱ ام 6 ye‏ 3 العمل کا (e‏ 
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T "M e jae الا‎ 4442 pias طحن ابوب و‎ reall اانشاء من‎ sats 
صغيرة من قاش مسأى و تنقع‎ AS أ‎ G امجینة‎ bere من‎ LA) كيلوجرام منه مخمسین‎ 
انشاء. م تصن خلال غرابیل‎ pad US بلطف لدم عشر‎ lude anao فى حوض ماق‎ 
cab ور فع‎ Cai nu pa^ ره فوق‎ yal Uist! امسام و رسب النشاء من‎ TRE 
0 إلى قطع‎ s ilg فى درجة هغ فرنمينية شم‎ ids النشاء‎ 


وراعی داعا تاو ین J de‏ النشاء قل فصل مادته باحدی الملونات الزرفاء ikli‏ ; 


الول وکوز : 


ریتلخص تحضيره فى تعيئة ۲۷۰۰ جزء من الاء فى jhe‏ مناسب SA‏ مصنوعة جدرانه 
من التحاس » عم يضاف إليه مقدار كاف من حامض کریتيك مرکز حی تبلغ قوة احلول 
۰,۳ ثم de‏ امحاول gah‏ ویضاف اله علول ۱۰۰ جزء من شاء نق جاف. ثم Je‏ 
g l‏ نحت ضفط جو واحد ( ١ g‏ رطلا) لمدة ساعه » ويم Lal‏ حول نصف النشاء 
d]‏ دکستروز والباقإلىدكسترين . عم ues‏ أطولحتى يتم حول الدکسترین إلى دکستروز 
(ملتوز ) . و oae‏ للنشاء عحاول اليود من وقت إلى آخر ويبلغ تركيز امحلول السکون ۱۷ 
بوميه ( ۳۰ v‏ تقریبا ) بعادل الحافض بكربونات الکالسیوم ویرشح WES Jad‏ 
الک لسیوم ثم یکذف تحت تفر بغ هوالى حتى برتفم ترکزه إلى ۲۳۲ بومیه ۰ ثم رشح HU‏ 
لفصل مافد gris‏ من کر بئات a ged KN‏ و بقصر لون الشراب الكثيف OSM‏ بالفحم 
SIS‏ ثم یکثف A‏ تحت تفریغ Jj»‏ حى aby‏ ترکزه 4۲ — do‏ بوهیه › ويتميز 
Sh] U‏ بقوامه‌الکدف > و 1o Jes y£‏ — و۷ de‏ کوز f ۱۵ — YJ‏ دکسترین 
وهو — ۱ ۰ ماء ویب أن بكون رائقا شفافا . 


AT 


ويتاخص تحضيره فى إضافة ۲ر.- ٠,4‏ ۰ حامض كلوردرىك مر كز أو آزو pali‏ 5$ 
إلى النشاء الأخضر ( قبل aac‏ مباشرة ) والتسخين إلى درجة ٠ه‏ "منوية ی !ناء مفتوححى 
يتبخر الهامض e‏ و بتخلف الدكسترين على dz f dle‏ صغراء زجاجية تحتوى على نشاء غير قابل 
الذوبان فى الماء ودکستروز مقدارين ko‏ | 
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bis‏ الاو وم فى العا اي 

وهی صتاعة قد عه ترجع إلى عبد حروب ab dj gh‏ ربا . وستخدم فى pat‏ ها لو : 
البقر والختز بر غالبا وکذا لوم الطيور . ویراعی عند إعداد هوم LAN‏ جزتما إلى فطع 
صغيرة وإزالة العظام ؛ تم OF‏ (قبل التعبئة ) فى عاايل ملحبة مركزة لفصل القدر الزائد من 
رطو ho‏ وتختلف تركيب هذه الحاليل باختلاف صنف الاحوم وطريقة التعبئة » و تدكون 
pd‏ الحالل استمالافی هذا الشأن Als‏ والملح و تترانت ابو تاا والسکر UI‏ 
٠٠‏ لتر ومس رعال و١١‏ أوقية وإ كيلو جرام على التوالى » وتخزن اللحوم Ve‏ لمدةمناسبة 
من الوقت» م تلق فى ماء يغلى لمدة ساعة أو آقل لفصل جزء من مادنبا الدهنية وبعض 
عصار نپا 0 ترفع القطع وتترك cd‏ وتقطع عند ما بتصاب ولول أ جز اء ی ور 
مع أواق التعيئة » وتمبأ فى العلب بعد تسخينها إلى درجة Ie Atia‏ ىلول دهنى أومتبل 
مطبوخ وتقفل العلب مباشرة ويضاف إليما المحلول لاخ م تعقم فىدرجة . aig Pv‏ لمدة 
.ع — go‏ دقيقة للعاب حجم عرة ۲ ولدة .م .و cladis‏ حجم عرة ۳ . 

وتختاف أصناف اللحوم ahal‏ نبا pd‏ الحدوان رموضعها يحسمه i‏ ولاتختاف قواعد 
Maie‏ با لعلب Le‏ تقدم ذ کره إلا فى بضع تماصيل تتعلق بطريقة اعدادها و Mesi‏ عن عدمه 
ila,‏ و as‏ حالةااطرور بتنظيفها وإعدادها وس لما ثم Shai‏ علب مس:طيلة غير منتظمة 
ااشکل Jaar‏ غطاءاتها باللحام . 


: مر‎ uai 


وهی كلمة آرمنية تطلق على اللحم Gil‏ وتحضر اابسطرمة من اللحم البقرى الكبير , 
وتتلخص صناعتها فى فصل الاحم عن العظم وتقطيع اللحم إلى قطع كبيرة مستطيلة وتشقيقها 
بالسكين فى عدة «واضع منها . ثم مل. هذه الشقوق بالملموقدر يسر من نترات البوتاساء ثم تعبا 
القطع فوق pan‏ أحواض غير مساءية أو معد Li‏ كالفخار مثلا والاسشت المبطن ببلاط 
القشای ؛ وبراعى الاحتفاظ :واضع هوق هتجبة إلى أعلا p‏ تقاب إلى آسفل بعد انقضاء 
dele 5‏ و بر ك دة م ساعت ‏ وتنفصل عن تطع الاحم خلال ذلك سوائل 3-4 بالملح 
pali ias,‏ وتاهمرف حال ke e‏ خلال بالوعات بقاع Gal ge Vl‏ ااستعملت ثم ترفح 

كل قطعة من اللحم على حدة و تفسل Al‏ جید! لازالة ما eiie e j£‏ من الماح PE‏ 
على اة توالب مسطیلة وتر ط کل اطمتين و ٠ن‏ أحد العارنین ) مخرط من الدوبارة ويعلةان 


٩۱ -—‏ س 


بواسطة هذا باط قوق حیل فى الشمس حى cà‏ بعد نحو من بوهین » عم تصف قطع اللحم 

بعد ذلك بانتظام فوق بعضیا على طاولة خشبية كبيرة . ثم تغطى القطع بطاولة أخرى ویثقل 
علها بأحجار ؛ وتترك dU id‏ اعات . ثم CAE‏ ثانية فى الشمس لدة ومين »م كرر 
ile‏ الضغط gle al‏ ساعات ads‏ الاحوم لامرة الا له فى الشمس لمدة أسبوع کال By‏ 
JE‏ لمدة أسبوع آخر : ثم يدهك سطحما عخلوط من بجروش ااثوم ومسحوق ILI‏ والفلفل 
الاجر . وتجفف الشم س أولا ثم فى eure Ja!‏ بصناديق خشيية أو براهيلو تمد بذاك لان و يق . 


TP hedi ses 
فالاوی بضاء والثانية سمراء‎ OM ختلغان إلا فى‎ Y y وحضران من حبوب ااسسم‎ 
à de للحمرة ( برجع هذا التلون إلى حمیص اخبوب عند (عدادها ) و تلخحص‎ ail 
ہی یم لشر به‎ eel. ۽‎ ial نقعه فى الا۰‎ Fe الطحيئة على وجه عام فى غسيل‎ pat 
ثم تفصل القشورعن‎ ceo dN ثم انزع القشور با له مزودة مضارب خشبية لضرب‎ (pi) 
إلى القاعو تطفو الا جزاء الليئة فوق‌السطح‎ s tall ملحيةفتسقط‎ Hle الأجزاء الليئة با لنقم‎ 
داخل‎ bay ثم ترفع الاخيرة بغرابيل وتغسل عاء عادى عدة هرات لازالة آثار الملح عنه‎ 
بتصی الاء العالق به ( ويكتق عند حضیر الطحيئة‎ Ge مقاطف و بترك مدة من الوقت‎ 
المعدة‎ ( LEI م ص الاجزاء االببة والحبوب‎ (Tle ولا تفزع القشور‎ TP 
» مياشرة بل إلى ودجما فط‎ AN لعمل الطحيئة الخراء ) فى أفران بلدية لانتعرض فما لاب‎ 
[ASA Gy pte بلاطة الافران عن ااوتد عاثط قصير لاءزيد ارتفاعه عن‎ jer ell 
موضم الثار : وتخمص الخه.وب المةشورة 23 ثلاث ساعات‎ ile ويقام فوق سطمم البلاطة‎ 
أاناء التحمیص من‎ oy bh مع تقلیب‎ tate اسطة نار‎ y عانی اعات‎ daba eI والحبوب‎ 
» و نترك حى تبرد‎ iath فوق ألواح‎ end وقت إلى آخر ؛ م تفرش الحروب بعد أن بم‎ 
الةشور‎ Nan اعداد الحبوب » وتستخدم‎ aa ثم :طحن فتسيل الطحيئة البيضاء آواحراء تبعاً اطر‎ 

المفزوعة عن الحبوب عند pad‏ الطحيئة lal‏ كو قود أو مماد وتعرف (با لسکونة) _ 
sag ayn!‏ : 
و لستخدم فى #ضيرها الطحنة الیضاء ( احضرة من حبوب puen‏ غير id Aa‏ المادة 


الزينية ويفضل فى ذلك سمسم (Gla yl‏ والسکر ومغلى عرق الحلارة وقدر يسير من حامض 
الستريك ( ملح الليمون) ؛ ویتلخص #ضيرها تخمير مغلى عرق الحلاوة بعد ضيره دة 


بت 5 


يومين pat)‏ مغلى عرق الحلاوة بطبخ عشرة أقات من عرق الحلاوة مع 4.۰ لتر ماء حتى 
cat‏ إلى نعو من .و 3 فقط ) ثم ,طبخ السكر ومغلى عرق الحلاوة فى قزانات BS‏ 
طوطا EN‏ أمتار وقطرها متر واحد ؛ ومزودة ءضارب ST‏ اتقلیب و D‏ خنبأفران Mol‏ 
ويضاف KA‏ بواقع ۱۰۰۰ زعال إلى کل ۱۰۰ A‏ من Ja‏ عرق اخلاوة و قدر سیر من 
حامض الستريك e‏ ويوقف الطبخ عندما E‏ تلون الخلوط السابق بلون أبيض , فيوزع إلى 
عدة أوانى نحاسية نصف كروية ويضاف إلى كلما pte‏ قدرها من ااماحينة اابرضاء (أى غو 
من ۱۰۰ رطل للقدار السابق ( ثم تترك حتى تيرد قليلا و تعجن ساختة بالیدین ( يلبس 
dole Utell‏ قفازات من الصوف ف أداء هذه العملية ) وتترك لدة دقيقة أو دقبقتین وتعجن 
ثانية حى تظهر خيوط الحلاوة بوضوح » فتترك رد » شم تقلب فوق مناضد من الرخام 
وتقطع وتوزن وتا لملب , وقد تخلط الحلاوة فى مرحلتا النمائية ( عند المجن ) بالف نيليا 
كا قد تمزج ببعض المكسرات أو الفا AS‏ الجافة ؛ و pane‏ طرق غشها فى استعال دقيق الذرة 
أو مسحوق التلك أو بقايا الطحن کواد لللء. 


مف الحساء بالعلت الي 1 
انتشرت صناعة تعبئة احساء بالعلب ااصفیح فى السئين الآخيرة وتحتل المكانة ااثانية فى 
الآهمية الاقتصادية ين المنتجات المعبأة بالع لب » و بز ید عدد dy pall ol gif‏ ‌الوقت الحاضر 
عن خس وعشرين , والآصل ف صئاءتها LAL‏ العادية » ولذلك يتوقف تركيها على رغية 
ofr‏ وطبيعة عاداتهم و ege‏ الافليمية والاجتاعية ؛ وتستخدم فى تعضيرها اللحو t‏ 
والامماك والخضروات . وتنقسم على وجه عام إلى قستیدر تیسبین , آحدهماختوی‌عل خلاصة 
اللحوم والثانى يخاو فا eS d$‏ الى حساء م 85$ TRAP‏ غير مركزة , فتخفف 
الاول بالماء عند إعدادها للطعام al y‏ الثانية مپاشرة بعد تسخينها بطبيعة الامر . وفى 
الواقع بتيسر تعبئة أى نوع ءن ALL‏ العادى فى العاب الصفیح على أن تراعى القواعد المتعلقة 
MEX‏ هی الآ ase‏ الا SEN las‏ (أو التبعئة الساخنة فى درجة لات لعن ١١‏ فر (&e‏ 
م تفل العلب مباشرة بعد التسخين واد get‏ فى درجة Lif Yoe‏ المدة نمف ساءة edal‏ 
onmi‏ نصف رطل ( وهو الحجم الشائع فى هذه الصناعة ) ثم التبرید WL‏ و نذ کر de‏ سبيل 
JE‏ طریقةهتحضیر حساء المدس و das‏ بالعلب کالاق : . 
وتتلخص فى غاب حبرب دس الصيدى ثم جرش و ) ۰ وجب أن كون نظيفة 
خالية من الاغلفة السمراء » ثم غسلبا جیدا لإزالة ما قد يكون ماتصفا ما من FN‏ بة وال دران 
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م يغلى اامدس ]272 ش بعد ذلك مع الماء بواقع ١‏ : ۲ بالوزنلدة تقرب من الساعة مع 
إضافة مقدار قليل من البصل إليه والتقايب المستمر حى تلين عاماً الا سجة الصاية للحبوب » 
ثم تصق المجيئة الكثيفة الناتجة خلال ۷ معد نية دقيقة الفتحات لفصل الا اياف (Rad‏ 
وتخفف المجينة المصفاة بالماء حى الغوام المطلوب . ثم يضاف ad]‏ مزج من المواد الانية : 





الذسية المثوية النسبة الثوية 





P APT rii io Ml TE 
* 9 5 ۰ ۰ c^ ١ 1 or 
اوه‎ D ۰ ۰ Se ۲,۲ . . Ja 
۰,۰ . gaa) حمان و فلفل‎ A نوم‎ 





ثم تغلى الحساء جيداً وتمبأ بعد ذلك داخل عاب هن الصفيح بيضاء ( غير مطلاة عادة 
PEU EY‏ مفتوحة السخينا | بتدائيا لمذة خمس دقائق فى جو من ار الماء الى 
ثم تقفل قفلا مزدوجا مباشرة وتعقم فى درجة حرارة ۷۰" | al Lig‏ ساعة UE‏ و برد 
عند leid‏ داخل ماء بارد حتى ترد UAE‏ فتجفف و 03€ داخل عازن مبواة و بذاك تکون 
صالحة للنسويق . 

ويبين الجدول GY‏ مقدار العدس اللازم لا نتاج ile picin‏ سعة رطل و احدومقدار 
المواد الاخرى المستخدمة ق صناعتها وهو : 


— 














A RUINA لوزن : الوق‎ 
or vu 33 جا باقر‎ ag 
الهاي‎ | 
: E | Ja ۱ Aas ۱۹ sill 

ur?‏ لاغلى ۳ RR‏ احا atl o4 I gi 55 E nm‏ -وم الحهان: 
WEGE MU NC JEN GNU UR OE UB ee‏ 
jo Y Y | ۳۰ 4 o pore | 4 ۵ |^ ۱,۵‏ 











وا ی ,5 البصل والثوم البینان بعالیه oY‏ على الوزد 
الكامل للها قبل tall‏ , وأن سعة العلبة الواح دة المستخدمة Mell‏ وهی عره ۲ تبلغ . 

Ln‏ عند إضافة التوابل إلى Ld‏ الغلى déli sl‏ المتوسط خمس دقائق حرث 
يصفر لون البصل دون أن عمر ء ولاداعى للقيام بعملية التسخين lcs MI‏ فى die‏ تعيئة 


EAE 


الحساء داخل العلب وهی فى درجة تقرب من الغليان » مع ملاحظة قفل الملب تفلا مردوجا 
بعد التعيئة مباشرة . 
وفضلا عن ذلك SE‏ تحضیر حساء م ركز من العدس els y‏ فى العاب بدون أن تضاف 
له مواد للتقبيل (أى على حالة (me‏ وتستخدمف تعبئته علب کبیرة(سعةلاث کلوجر امات) 
أو علب صغيرة » و بصلح هذا النوعللتصدير الخارجى وهو مركب يمكن استمالهفی‌صناعة الحساء 
بعد التخضف UL‏ وإضافة مواد ad] az!‏ » و بسن للقطرالمصرى هذه اما لة تفادی‌العقیات 
الى تعترض dite‏ فى تصدير حبوب العدس الجاف إذ كثيراً مایتعرض لفئك الاشرات . 
الاعات 1 بر 
inalo Or‏ و Worcester Sauce ) Amie y‏ ( و تعرف rat‏ با لسلصة mU‏ ‘ 
وتستخدم فى تتيل الخضروات المطبوخة » ونذ کر ترکیان اتحضیرم الاق : 
اا ركيب الأول : 
خل أبيض £55 ./. .> . ورد لر | مسحوق فلفل Jor ٠. . . RE‏ 
CLIK‏ عبن الل . . oe‏ > و الما 5 . . . ١‏ وه 
s‏ عيش الفراب . aiia o‏ الكسرة . . . و 
نيذ شيرى . . . . ه,۲۲ ه م القرنفل المطری . . تصف ه 
سكرقصب . so.‏ ١إرطل‏ | و جوز الطیب . . . so‏ 
یت ^c ٠ > ea, pe uoo‏ 
s ph‏ ام اس ۲ » gaily‏ + + . . . وه لبر 
Ye P , F . : aS‏ » : 
ويتلخص تحضيرها فى طبخ الكبدة لمدة عشرة ساعات ثمطحنها fase‏ وإضافتها الخلوط 
ااسایق . 
SUIS a‏ : 
کاتساب عين الجل . . . Jq‏ | مطحون الزتجبیل . . . Jor‏ 


*» A 5 à gall y» > | ملح : 2 5 رطل‎ 
m ux كن‎ ow Geo d e| و١‎ ۳ ۰ o or s nl Sali 
ء ۲ رطل‎ 0 ' . 8 . Se »Y ' ; مطحون جوز الطيب‎ 


Avy . . خل يض قوة .ر‎ | or. . المطرى‎ jual 
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و بتلخص تحضيرها فى إضافة مكو نات الخاوط السابق إلى بعضبا داخل إناء من الحديد 
وترکپا ثلاثة أيام » ثم نسخینها وتعيئتها پزجاجات وهی ساخنة » ويتاون احلول باون أسود 
و بطعم V ey ^ 0 Jab‏ التوابل ET aaki č“‏ اتنينات الجر رد السوداء á‏ 


: 09 pad! 


وهی tne‏ تتکون من ble‏ حبوب Job)‏ المطحونة ودة.ق الخردل أو کسه وملم 
وغل وتوابل وقد يضاف إليها سكر . وتحضر مها أنواع عدة وختلفت تركيبها تبعأ للبيئة 
ورغبه الس‌لکن t‏ واستخدم 3 انسل اللدوم وق PE‏ :عض الصلصات والمتخلصات " 


PIT 
۽ رطل‎ 
A to. 


TET 
> Y 


iu‏ ار 


۽ دطل 


yy‏ أوقية 
1۲ > 
(^w‏ 
۸ > 
VY.‏ »> 


J vg. 


وتورد فما بل تركيب عدة مخالیط منها على سبيل الال : 
الترکب الاول : 


مسحوق حيري no RM‏ ۲۵۰ دطل | مطحون حبوب الگرفس 
و و و الاصفر te‏ | باریک . 

d: > قوة‎ Gaal خل‎ À p" A , دب‎ m. ملح‎ 

فلفل كاين . . . . ۲۰ al‏ | فلفل آسود ( عند الرغبة ) 

مطحون القرفة . ٠ ۱۲ . ٠.‏ | . أبيض (ENE)‏ 
ju ao,‏ العطری  .‏ ۱۲ > الانتاج . 
مو چوز الب .00 Al‏ , 


: AUI التركيب‎ 


, الاصفر .۲ , أ مطحونالقرتفل . 


. القرنفل العطرى‎ , 5 ye PERS 
الوار‎ , ۱ Yo vas سن‎ 

š c^‏ . 5 . . دهم » مسحوق الكارى 

|. 1 s خل أبيض‎ 3 ١ 0 5 1 . أبيض‎ Jab 


> أسود ۳ 


ولوب 





ال ركب الثالث : 
مسحوق حبوب الذردل الاسمر ٠‏ دطل | eG. He 8 Á‏ روط 
مسحوق حبو ب الخردل الاصفر 0° رطل AME Ec 5$ c^‏ ۵ » 
مطحون حبوب الکسرة . v‏ آوقیات | زعترجاف . . .  .‏ آوقیات 
a,‏ نفل المطرى. ‏ . ٠٠١‏ ه تور BAR vul oder‏ با 
e ye . . 9A,‏ . ۰ وطال 


و رتیل . . o ٠١.‏ |خلأيض قرة هو . AWet‏ 


کر الین 

٠‏ ويقصد بةالشراتح الجافة للب المشمش gall‏ بعد تجففه فى الشمس » وتزناللفة الواحدة 
ثلاثة JS‏ جرامات تقریبا و ene ۲ ۰۰ Vos bel‏ وعرضبا بين ۲۰ — ۲۷ 
Jasio‏ وسمكها بين ۲ - yo‏ مللیمتر . ویتلخص تحضيره فى الشام فى وضع مار uia dd‏ 
الکلای فوق مصفاة معدنية أو غر بال يبلغ قطر Lp git‏ مللیمترین » وتدهك بالايدى فيسيل 
عصيرها إلى حوض su)‏ منالطين طولهءتران ويطلىقاعه بالآسمنت ) يعرف هناك بالتیغار. 
ثم يرفع العصیر منه ويسكب بعئاية بواسطة عمال متمر os‏ فوق سطح آلواح من الخشب يطلى 
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و تدهك min‏ رما با عماية gall‏ 3531 با لبدین حی d‏ عصیر ها فير فح 4 ورك لجف 
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وكثرة أليافها وحوضة طءمبا وهی رديئة الصنف . 
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4, V | pm ا‎ °° 
A | TIA) A, ( ۵ 
تا‎ AR a re 
4,£0 TVA AVF d ۵ 
٩,۵۷ | ۱ ۲۰ 
AA’ | yan ee eive 
كود‎ | Vv | oves ۱ ۵ 
uu AL DE LE 
1,۳ | iere] ld 9 
۱۰,۲۵ 1,11 | Mee ا|‎ ۰ 
ERAS | : ۱۰,۷۲ | 6 
O ES Ve At it?" 
۱۷ 82 EE we 
ER yis "۱, | ۶ 
۱۰,۸۳ | ۱,۰۳۵ | ۱۳۰۱| ۵ 
را‎ Lacey 
1,0 j A EEO] yy toj ° 
Vy vo PIA ۱۱,۷ Leth? 
۱۱,۲۷ | ۱,۰۵4 | ۸۵ 
ولك‎ : ۱۱,۸۲ | ۰ 
,ا‎ ET ۵٩۱ ۱۹۵ | ۵ 
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n 





wish dike SA AUTE حءن‎ o pi 8 
كانه إلى “قم ااوضحه‎ yas O iial) اسکامل‎ Lh deest 
adil I (ixl l m 
2 ds d'el 0 i j 
3 - cum pal -I Efe. s 
PEN E ۱ ۱ | i adl id at ae J الكثافة‎ 
8 ۳ ) ۰۱۱۰ ۰۵ ae if بت‎ LKI | A درحه‎ 
۳ | | 4 
l4 wee ۱ وأ١‎ st * i 
E 4 ١ M [EMT ۶ ۱۱۹۰ ۱,۰۸ € 
. yovv ۱ ۱ | 
۱ "eA Y ۹ ANA VEY Vive | yt fv Te. d B RO 
۶ | 45 عد‎ ۱ ۱ | 
١ بيده‎ d je VON | ۶ jd -rYA ۱۳۳۱ y sede 
۰ o Py ١ | . | 
s 0 ۱ Kn ۱۷۸۰ Û AT ۱۱۰۸۲ | £o ۵ 
۳ W ano | 
Vot AD, 4 da ۹۲ AN eV EA PENA | AT OV | v sov 
١ QYYA |S | 
ome tn poit | Yt Yay ۱۰4۹۲ | ۰ 
* ۰ ۳ 
1 l x o) ۱,۵۵۷ | V art | wur iav] vr At] eor 
ovis verji ۳۹۶ [1,0VY | Y AoY : 
9 و‎ 5 P ۱۳,8۰ / ۷۰۰۵۰۲ | aY,AT ۲ ۹۵ 
pATIV Mo TVA IOAN | Y Ave pm 
اه‎ vx Y: , Pu li A ides 
yg AV TV p rar uet ۱۸۹۰ ۱۲,3۵ ۲۱۰۰۱۲ | ۱۳,۱۸۱ ۵ 
۱۰۷۳۹۰۵۱ اه‎ ۱ 
1A roe vs Mae ی‎ ope: 
6 ۰ ۱ 
eae ENS no av [aman (Io | av £v | 6 
y, Y^ nre Tel ۱ ۱ 
۱,۱۹۰ ۱۲۷۵ ۱۶ i NM SS thee set 
. o ty ۲ 
۱۱۹۱ TR ۱۹۱ pop M ^t sese 
, t \ 
; ; | ^t] ۲ ۱۳,۹ BAS: IPA. | ۰ 


—  ——— M MÀ س‎ 
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ملحق T‏ (۱۰) 
22 التصحيح 3 CE‏ الأبدروعترية للکذافة ودرجات PS‏ ی منتجات 
الطاطم G)‏ درجة ay‏ فر IO re = hig‏ 


) تطرح الارقام المبيئة بعد من قيمة الكثافة أو درجات ال ركس ( 























درعات اخسرارة أرقام ااتص‌حیح | در حات NS‏ | أرقام التصحیح 
درچه [auus‏ ییا eiui So p CR‏ ةأ یبن CUP‏ 
PEZ PD E CN NEN WU as‏ 
SUA | ۰۱۰ | ۵ eV | Sim jen v] ۰ 7‏ 
o‏ | مرها .توا NÉ [yel ogg] ۰ SY‏ 
SY + | 1۱ yf |۰۱] ۱۱ | ۲۳‏ 
oY‏ ۷و۱ | ۰۰۱۵ | XA‏ 





|y | ۱۷ | 1۲ |‏ ۲۰و 

VV yo \V,Y ۳ «A £ ۱۳۲ oí 
SÉ [yt ۸ ۱ 1 ۱ wt | edt} OMA | eo 
SY | yest | ۱۸,۳ | ۵ حول‎ ۰۱۳ | ۱۳,۳ oot 
SA ۴ ۱۸,٩ 11 ۲۲۰ ۸۳,۰۰۲ |. ۹ oY 
SÉ | ۲ ۱۹, | ۷ | OSA peAa 1; oA 





( تضاف الأرقام SY!‏ إلى قيمة الكثافة أو درجات ال ركس ) 


reef [eyesore] ۳۰,۹ | M 
آله ۷و‎ ۲۱,۱ [ ۷۰ 
امه‎ | ۰,۰۰4 ۲۱,۸۷ | I 
SM Jue ۲۲,۲ | ۲ 
۸ر‎ ۲۲۸ | ۲۳ 


EY qos YAT. Y SV 
e£ ٩ ۳۷,۲ 
دوي‎ oue ha YY,A AY 
et [we Yr] YAY AY 


SA ۱۰,۰۲۶ ۲۸,۵ | ۶ 


aU os ev rd ۷۹ 
| 


VE‏ ۳۳,۳ ر أو 


ee —Á—— 


۰,۱۲ [eyes Val VASE AO ۰ ۶ Seat ۹ | ve 
+ sit ste NV Wigs At | ۰,۳۸ eye VY ytt ۷۹ 
لالم‎ o 


Ye ees YÀ ۳۰۹ 


ordenar] Yo, | vw 
۷4 | ۳۱,۱ | AA 


۰۵ ,و‘‎ 0 Yo, VA 
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ملحق 95€ (۱۱) 
مهار نه c‏ درجات TS‏ الأو به mp‏ والروهورية 


| 0 ! 
ya " at = is 7 fuss » 8‏ 
درحات الحرارة درحات اخرارة درحات $e‏ زر جات M‏ و و در ات اخر By‏ در <ات s)‏ 


ابر وءور ية 
(Reaumur) (Fahrenheit) (Centigrade) (Reaumur) (Fahrenheit) (Centigrade‏ 
IE BINE CNN‏ — 
| | ۱ 


الكوية ‏ | Asp pd.‏ | الر و مور بة الكوية ‏ | Aia:‏ 





| | 
Ses" | way ct YA oee ve 
1١5 ffs or yee LAY yos 
te [ww 0. ۱۸۹ o tos yry 
TA £ . ۱۱۸,۶۵ ! £A ye gee Yes 
۳۹9۸ AA | 2" ۱۹۰ PArt (e. 
۳۵۲ 111,۲ 1 ۱: roe ۱۷۷ 
vr, VY iy ۱۳۰ rey ۱۰ 
vx ۱۰ ge ۱۱۹ eee ۱:۹ 
۳۰ ١ ef ۳۸ AY mc VY A 
YA,A ۹۹,۸ ۳۹ A٠ | ۲ ۱۰۰ 
FY, A۳, we VA’ ( Y* Así 4A 
Yo, AS, ۳۲ Y'vA . ۸ as 
ví A" we Ye Y : ۲ 4: 
r, AY, vA Yr (AY; ay 
۰۸ VAA Y^ Vr 14٤ 4e 
۱۹,۳ yo,Y yt Yet 14 5f AA 
۱۳:۹ YA YY "ASA VANA A" 
۱۹ “A Ye ‘yT ۱۸-۳ A4 
۱1,۹ “tit \A Mo, MAS | AX 
۱۲,۸ ۸و۰‎ e 54 Y | Ae 
11,۲ eY,Y ١ و۳‎ ۱۳۳, vA 
۹۹ o" | ۱۲ ۰,۸ VLA Y" 
A ° V o۲ 116,۲ Yt 
Ne | íi ^ ey, AX, vr 
tA | ٣,۸ ۹ o1 ۱:۸ Ve 
۲۲ | ۲ t o, ۱۰۰: SA 
Y | ro, Y 6۲۸ ۱۰۰۸ A" 
ol #6 | ۲اه فر‎ | Ve |o 
DN e pec y. ce Cu "و۱۳‎ Ww 
6,۸ — Ys Y— SA TES qe 
۱۰ س‎ ۱۰ | 1~ i'd ء و۱۳۲‎ eA 
M ¬ ge NAS tt, ۳9A 4 
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مادق كرة (VY)‏ 


علاقة درجة الرارة Lidl‏ البخاری 











lait‏ بار الى على الوصة | درحة ال ارة | Lali‏ باار Mo‏ على SM‏ صة ۱ درحة الرارة 
اار da‏ الواحدة | الفر Ai‏ اار بعة الواحدة Axa i‏ 
صهر ۳۱۳۰ | oo,‏ ۳۰۳۹ 
-Y‏ ۲۱۴,۱ | 1,۳ ۳۰۷,۵۰ 
"Y 7 9,۳ ۱ E Ag‏ 
Ver Yo, | ir‏ او" ۳۱ 
و ,° Vo,Y‏ كحضي 
AY 0,0 ۸,۳‏ ۳۲,۱ 
AY C. | ۰,۳‏ | ۳۳۷۹ 
۱ 
d ۹,۳ ۲۵۰, | Yo,‏ و۳۳6 
|o ۳ | ۲۰,۳‏ ۵,۳ ۱۰ ۳۱,۱ 
EV, 116, | FV, ۲۹,۳‏ 
۳,۳ | كرعس أ ror, 1Yo,‏ 
YA), ۳۵,۳‏ لاره 4 rar, ١‏ 
۰,۳ ۲۸۷۱ ۱۵,۳ ۳۷۲,۹ 
YAN ۱۸۰,۳۲ ۲۹۲۷ to,‏ 
YYo,Y YAA,” oe, Y‏ ۱۱ 








- M 


ملحق عرة (۱۳) 
القوانن والقرارات والاوا a‏ المتعلقة cu‏ وم اقبه الواد الغذائية 


موقع المدامل والاشتراطات الصحيه واستخراج الرخص : راجع القوانين والقرارات 

( )العانون رقم ۱۳ 8 ع.ور. 

ب ) القرار الصادر بتاريخ va‏ أغسطس pte‏ ۱۹۰ 2ضمن EW‏ العمومية عن تتضذ 
القانون الخاص باحلات المضرة بالصحة واافلتة لاراحة والخطرة/ 

Met iav re Opel Ja! ۱۹۲۲ اامانون مره ۲۳ أسئة‎ > 

و ) الة_ارالصادر gos‏ ۽ بوبه سنة۲ ۹۲ العدل القرارالصادر بتاريخ ۲۵ آغسطس 
سئة ۰۱4۹۰ 

هه ) القسم الخاص الصحة من جدول امحلات الاح با للائة . 

وه ) ملاحظات عن e‏ الخاص بالصحة من جدول الحلات الملدق باللايجة . 

«sl! بادارة‎ dole اشتراطات‎ ( 2j 

ل ( السير المتبع d‏ صرف الرخص . 

الو انين المتعلقة JUJ ale‏ و الا ح_دات والا نات فى الصناعة : راجع التوانین 

والقرارات الانة : 

. إصابات العمل‎ obs ۱٩۳ الا نون رقم ۽٠ اسنة‎ ) ١ 

ETES‏ اری che‏ ااسچلات التصوص عنبا بامادة ۱۳ من Ml‏ نون رقم ۽ لسثة 
Gold! yara‏ باصا بات العمل ( وزارة‌التجارةوالصناءة rd iv v‏ سنهة ۱٩۳۷‏ ( 

ح ) قرار وزاری obs‏ شکل الشبادة الطبية المنصوص علیبا فى الادة vy‏ من القانون 
رقم ود AL.‏ ۱۹۳۰ ء الخاص باصابات العمل والا تعاب اللازمة احصول ule‏ 
( وزارة التجارة والصناعة فى ١١‏ مارس Se‏ ۱۹۲۷ ) . 


# راجم ie yÉ‏ ) عاذج اشعراطات ومواصفات ) وتطلب من pH‏ مطبوعات o KE‏ بوزارة 
المالية بالقاهرة ; 


کک {oe‏ سب 


و ) قانون رقم E qa‏ ۱۹۳۳ بوضع نظام asd‏ الاحسداث من الذكور والاناث 
ق الضقاغة:: 
ه ) قراد 6355 o Us‏ اطدول Gate 2 sal‏ ااذه à glall sy‏ رقم £A‏ لته 
yare‏ الخاص بوضع اظ م TI aad‏ حداث من الذ كور والا ناتف الصناعة (وزارة 
التجارة وااعناعة ی مارس سنة ۱۵۹۲۷ ) . 
و ) تانون رقم .م & ees vary‏ نظام لتشغيل النساء قالصناعه والاجارة ( ااعدل 
بالمرسوم aye‏ رقم ۲۲ لسنة ۱۹۳۰ ) ۰ 
ك ) قرار وزاری بشأنالجدول المنصوص عنه فى الادةم ١‏ من القا نونرقم. karria‏ 
المنظم لتشغيل النساء قالصناعة والتجارةالمدلة بافرسوم‌بقانون رقم ۲۲ VATE‏ 
( وزارة الجارة و ELA‏ + مارس ۱٩۹۳۷ Go‏ ). 
ل ( قرار وزاری خاص بصندوق الاسعاءات Gade Go gable bl‏ الادة UI yy‏ نون 
رقم »> oly ۱۹۳٩ iJ‏ [صابات العمل ( وزارة التجارة والصناعة فى ۾ مأرس 
سنه ۱۹۳۷ ) . 
م ) مرسومبةأنونرقم ano duly gy‏ الخاص بتحد بد اعات العملف بعض الصناعات 
العلامات والبيانات النجارية : راجع القانون والقرار الوزاری الانبین : 
| ) فانون رقم باه X‏ ۱۹۳4 الخاص بالعلامات والییانات التجارية . 





ب ) قرار وزارى رقم ۲۳۹ vers ted‏ خاصن با لعلامات والباناتالتجارية (وزارة 
التجارة والصناعة فى yy‏ دسمعر Ee‏ +15 ) . 

مراقبة المواد الغذائية ومنتجانما : راجع النوانين والقرارات LATI‏ 

یه در بعد قانون العش التجارى ویعاقب الوقت الحاضر مر تكب اانش‌النجاری 
أو المشتغل بتجارة مواد مغشوشة طبقا اواد رة YA‏ و ۳۸۷ و۳۸۳ من 
ort‏ امه بات 

ب ) مرسوم صادر فى ۾ gh‏ سئة ۱۹۳۹ ( ومعدل عرسوم آخرفى ۲۰-بتمبرسنة۱۹۳۹) 
al‏ استيراد oly ad)‏ والبقول db tal‏ والز بدة أو النتجات الى تقوم مقامبا 
المدتوية على مواد ضارة بالصحة . 

> ) «رسوم Eh‏ صادر فى GL ۱۹۳۲ Eo pe o‏ صادرات الحاصلات الرراعية 
( ومعدل عرسوم ملک فى ۽ بونیه سئة ary‏ ثم عرسوم ملكى فى ١١‏ أ کتور 
سنه ۱۹۳۷ ) ۰ 


4o) —‏ — 
5 ( قرار وزارى رقم a yyy‏ ۱۵۹۳۷ أراقية صادرات الحاصلات اازراعية (وذادة 
الجارة والصناعة فى ١١‏ أ كتوبر سئة ۱۹۳۷ ) . 
^( راجع جموعة المراسي Ran‏ والقراراتالوزاريةالخاصة all! IN‏ 


الزراعة و تطلب من قل نشر مطبوعات L KH‏ بوزارة المالية بالقاهرة . 


موصوعات متتوعة 


| ) دسوم الاتاج : راجم nal pl cm Me ptt!‏ الملكية والقرارات!لوزاريةالمعمول 
ve‏ الان بادارة j TEY eo‏ 

ب ) ليل المواد الغذائية : راجع الا تفاقية الدولية لتوحید طريقة وضع al Mls gl‏ 
المعدة لغذاء الا نسان والحروان الموقععلما بأد یس فی . م يو ليه سئة ۱۹۳ (الجر يسم 
الرسمبة العدد ٩۳‏ بتاريخ ٤‏ ا کتوم ستة {aari‏ 
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ملحق 54 (:۱) 





الاوزان والمكابيل والقاییس 

y‏ الستج المصرية 
pol‏ — ۲ جرام 
الارفة- ۱۲ درم = یر و 
QI‏ = )۱ 0 أو — ۸ شا « 
fe. = ay‏ , أو ۲۸ » 
bul‏ ۱۰۰ رطل أو بم آنة — ££,4YA‏ كيلو جرام 
y‏ الاوزان والکایل والقابیس الاجنبة : 
الجرام = ۲۲و۱۵ i-o‏ 
الجرام = ۰۰۳6۲۷۳ أوقية )19221551( 
الكو reas = ple‏ رطل أو ٠...‏ جرام 
MA = (oM‏ جرام 
varto = (bool it) GI‏ جرام 
Je JI‏ ( افراردیوا ) = 4۵۳۵۹ كلو جرام 
اللو = ۲۵,۲۱۵ أوقية ail.‏ 

Sia ۷1۷۷ = , 

Y = ,‏ جالون اتجليزى ) امبراطوری ( 
الاوفة الائلة = ۲۸۱۳۹۹ facie‏ مکمب 
ci Ji‏ = ۲ ۰« د Gail‏ کوارت 

> = ۷۹۲ لر 

do y ۳۰,۹ = ,‏ مكعبة 
الجالون SAAN‏ = ۲۷۷,۲۷۳ بوصةمكعبة أو ۽ کرارت أو ۸ بينت 
الجالون ( الاتجاازى ) sua m‏ مكمب أو = sotoa‏ لتر 


البوشيل GAZ‏ = عكر قدم مكعب أو سے Avr‏ 


s AOT ce 


الجالون الامريكى = SAEY o Jue L= A yyvaorry‏ 
الطن اذتری = que‏ قار جر ام أو ب ۲۰۹ دطل 
البوشيل الاجازی = ۸ ادم مکمب أو A ۳٩,۳۷‏ 
الپوشیل الأمريكى = E Yo,YYAY‏ 
البوصة المكمية ‏ — jada NIYAT‏ مک 
; ۱ = مه atiii‏ 
che 8 YAAOY = , 5‏ 
القدم ااسکب = EY‏ و oh.‏ 
, > — ۱ جالون 
yo‏ = ۸ بوشيل 
T"‏ — ۳ منکب 
WT = Aj bliin,‏ 
A = TES‏ مر 
Jal‏ = ا #لو J^‏ 
البوصة uio — in Mi‏ ستتيمتر مربع 
all‏ الکعب = ۳ قدم مکعب 
البازدة المكمية ‏ ك ۹ Je‏ مکوب 
٤ = fancied‏ بوصه 
Al‏ = ۱,۱ بأردة 
الكيلو متر — ۲ مل 
السفتبمتر المر بع = 100,* do y‏ مر im‏ 
NI‏ الک se‏ بوصة مكعبة 
۳ — أوزانوهكاييل الماء : 
لدم l‏ — ۷ رطل 
الرطل — Nt‏ شا قدم ue‏ 
الجالون رالانجازى) = ٠‏ رطل 
الرطل = ۰,۱ جالون (انمازى) 
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فى الاصطلاحات والكلمات اإشائعة فى الصناعات الزراعية 


A. 


Air conditioning : Air conditionné : rhad! سکیف‎ 
Areomcter : Aréométre : Araometer : 

ار ومتر : مقياس الوزن النوعی للسوائل AS jS KC‏ 

Aroma: Arome : Aroma : AK 

Asbestos : Asbeste : Asbest : اسپستس‎ 

Asparagus cutting machine: Machine servant à couper les as- 

1 قطم سوق افلیون : perges : Spargelschneidemaschine‏ 


Autoclave (Retort) : Autoclave: Autoklav : أوتوكلاف)‎ — gin معقم (حواز‎ 


B. 


Barre] : Füt ۰ Fass : d 
Barrel illuminating apparatus: Appareils pour examiner les fits: 
Fassausleuchtapparate : البراميل‎ Gli ye حهاز اضاءة لاختبار‎ 
Barrel steaming apparatus: Appareils pour évaporer les 8 : 
Fassdampírapparate : 
Beverage : Boisson : Getrank : 
Blancher : Blanchisseur : Blancheur : 
Blanching : Blanchissage : Blanchier : 
Boilers : Chaudiéres à vapeur : Damptkessel und  Damplkes 
selanlagen : olde 
Bottles : Bouteilles : Flaschen : . زجاجات‎ 
Bottles for fruit juices : Bouteilles pour jus de fruits : Saftflaschen : 
زجاجات لتعبئة عصير الفا كبة‎ 
Botile brushing, rinsing and washing machine : Machines à brosser, 
a rincer et à laver les bouteilles . Flaschenbürst —,— Spul— und 
Waschmaschinen : :نظيف الزجاجات بالفرش مع الفسيل‎ T 
Bottle capping machines : Machines pour boucher les bouteilles : 
Flaschen— Verschluss— Maschinen : 
فوهات ااز اجات بغطاءات الكيسول‎ ga CYT 
Bottle ceilars, Machines for, : Muchines pour emmagasiner les 
bouteilles : Flaschenkeller—eimaschinen : — i-e Ji coole آلات‎ 


حهاز تعقم البراءيل بالیخار 
ea an‏ مر طب 
أ له اسلق 
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Bottle cleaning installations and machines : /ustallatrons et machines 
pour nettoyer les bouteilles : Flaschenreingigungs - Anlagen 


und - Maschinen : :نظف از حاحات‎ CY Ty olas 
Bottle closing machine : Machine pour boucher les flacons : 
Glaser — Verschlussmaschine : inte ل‎ he gt قفل‎ OY ۲ 
Bottle detergents : Déótersifs pour houteilles : Flaschen— Reinigungs 
— und ~ Spulmittel : ة ار حاحات‎ plas مواد‎ 
Bottle filling machines : Machines servant d remplir les bouteilles; 
Flaschenfüllmaschinen : curie ee cM 
Bottle seals: Capsules pour cacheter les bouteilles 7 Flaschen: 
verschlüsse : سدادات للا والى الرحاحية‎ 
Botle soaking apparatus: Appareils pour tremper les bouteilles : 
Flascheneinweich-apparate : ele Ji جواز تقع الأوالى‎ 


Branding apparatus : Appareils pour marquer : Brennapparate : 
| البطاقات‎ Geel لات‎ ۱ 
Branding stamps : Estampes d inarquer : Brenneisen (Brennziffern) : 
cella 


a c 


Brushes : Brosses : Bürsten : فرش‎ 
Brushes for bottles : Brosses pour bouteilles : Flaschenbürsten : 
فرش للرجاجات‎ 


C. 


Can (Tin can, tín or metal can): Boite en fer blanc : Blechdosen : 


lr‏ مف عم 
2 دوم 


Can closing machine: Machine pour boucher metal. 


liques : Verschlussmaschine : moa Qu لفقل‎ XT 
Can code-marking machine (Coding machine) : Machine à marquer : 
Signiermaschine : poa ترقم‎ aT 
Can washing machine : Machine d rincer les boites en fer blane : 
Dosenspiilmaschine : mia غسيل العلب‎ 1 
Capsules (for bottles): Capsules pour fes bouteilles : Flaschen- 
kapseln : (Slee d) کیسول‎ 


Capsules, Tin foil: Capsules en feuille d'étain : Stanniolkapseln : 
) بر‎ uni! کر (غطاء من‎ 
Capsulizing machines for bottles: Machines à capsuler les bou- 
teilles : FJaschen — Verkapselmaschinen : اقفل اترجاحات بالسكيسول‎ T 
Carbonated drinks (Soda water drinks) : Eau gazeuse : Sodawasser 
Getránke : وبات عار یه ( مياه غازية)‎ pte 
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Carbonic acid : Acide carbonique : Kohlensaure : As بو‎ KL aie 
Carbonic acid pressure gauges : VManomeétres pour mesurer la 
pression de l'acide carbonique : Kohlensàure — Druckprüfer : 
د ا بون‎ d E y م تومترات افیا عو‎ 
Carbonic acid recovery installations : Installations pour récupérer 
l'acide carbonique : Kohlensiure— Rückgewinnungsanlagen : l 
Aip K معدات چم حامش‎ 
Carbonic acid, impregnation apparatus for, : Machines pour la 
saturation des solutions d'acide carbonique : Kohlensáure— 
Imprügnierapparate : dias المعمة طامض ااسکر‎ Hi أحوزة حشر‎ 
Carbonic acid, Liquefaction plants for fhe production of, : /nstaila- 
tions de liquefaction pour la production de l'acide carbo- 
Igne ; Pfanzenverillissi gung zur (Kohlensäure Gewinnung) : 
بو نيك‎ KO أجزة الاتحلال الممدة لانتاج حامض‎ 


Carboys : Tourie ; Ballons: دحانات (جدانات)‎ 
Carboy cleaning apparatus : Appareils servant û nettoyer les 
touries : Ballonreinigungsapparate : أحوزة تفایف الدغا نات‎ 


Catsup (Ketchup) : Catsup de tomate : Pikante Sauce : 
(2M ( صلصة حريفة‎ 
Casing pastes for iron —, wood—, cement barrels and vessels : Pátes de 
revefenient pour füts en fer, en bois et en ciment: 
Auskleidemassen (eiserner Lagerfásser, Holz und Zementgefibe) : 
والأحواض‎ Jalal حدران‎ dele فى‎ daa لطلاء الحديد والخدس والأاسءات‎ aei 
Casks (for transport and storage) : Füís pour transport et em- 
magasinage ; Fässer (Transport-und Logerfasser) 
: السوائل‎ o£ y JE (برمیل)‎ uie حوض‎ 
Cask filling apparatus and installation ; Appareils ef installations 
pour le remplissage des fats ; Fass-Fillapparate und: Anlagen : 
ااخفابة المرمياية‎ Lal s Minus اپ ومعدات‎ 
Cask imp egnation apparatus : Machine à imprégner les fits ; 
Fassimpragnierapparate : RATEN, ممدات نقع الأحواض‎ 
Casks, Machines for cleaning, : Machines û nettoyer les fûts ; 
Fassreinigungsmaschinen : العرميلية‎ Razell أو الأحواض‎ LL Labs لات‎ 1 
Cellar machinery : Afdchinerie pour cave : Kellereimaschinen : 
الآلات ااستخدمة فى سرادیب التخزين‎ 
Cellarage utensils and accerories : Ustensiles et accessoires de cave: 
Kellereigeráte und Bedarfsartikel — 5 jad! فى یرادیب‎ ias الأدوات والمومات‎ 


ا ی 4 prem‏ 


Centrifuge (Centrifugal separator) : Centrifugeur : Zentrifugen : 


حهاز القوة اا رکزية الطاردة 
Charcoal (for filtering): Charbon de bois pour filtrage: Aktivkohle:‏ 


Du‏ التر بح 

Chemical preservatives : Produits chimiques préservatifs : Kom 
serierungsmitteln : مواد عافظة كيائية‎ 
Chemicals : Produits chimiques : Chemikalien : à س مواد کاو‎ cA 
Cherry stoning machine: Machine pour enlever. les noyaux des 
cerises : Kirschenentkernmaschine : فصل نوی السکریز‎ 1 


Chests for bottles : Caisses à bouteilles : Flaschenkdsten : 
۱ cle le Ji ie صناديق‎ 
Chest making factory : Fabrique de caisses : Kistenfabrik : 
EE pak و9‎ 
Chuck ) مندريل ( القرص الملوى فى ل* قفل العلب الصفي.ح‎ 
Clarifying agents : Agents de clarification ; Klürungsmittel : 
Cieaning agents: Agents détersifs : Reinigungsmittel : 


Closing Machine (Seaming machine): Machine û sertir ; Verschluss- 
maschine : ) اازدوج‎ gaeh العلب الصفيح (1 اة‎ ja آلة‎ 


» 


Cold storage : Ezmagasinage à froid : Kühllagerung : 
حجر التبريد العادى س عازن اأتيريد المادی س تلاحات‎ 
Colours, Enamel : Couleurs pour émaillage : Emaillacke : 
2 صیفات الاينامل‎ 
Colours, Enamel, for tanks : Couleurs pour émaillage des tanks : 


Tank-Aussenemaillefarben : صیغات اینامل لطلاء/الحواض المدنة‎ 
Compressor : Compresseur : Kompressoren : E 
Concentrate : Concentrer : Konzentrate : ركز ست يكيف‎ 


Concentrating apparatus : Appareils de concentration : 0 
trierapparate : لار كيز‎ 1 
Condensers : Codenseurs : Kondensatoren : aK Gy T— لات التركيز‎ | 
Condensate drain valves, Steam traps and,: Collecteur ef purgeur 
d'eau de condensation + Kondenstópfe und Kondenswasserab- 
leiter : مصايد الیخار وصیامات نفاذ البخار السکیف‎ 
Condiments : Assaisonnement ; Würze (Zutat : لاشم.ة‎ cs 
Conserve (Canning or Preserving) : Conserve : Konserven 
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Conserving glasses : Verres d conserves : Konservenglaser : 
LEJA ob gl! أوالى زحاحية ممدة عفظ‎ 
Conveyors (for fruits) : Appareils pour le transport des fruits : 
Transportanlagen (Obsttransportanlagen) : af uh qd حوامل‎ 
Cooling apparatus and cooling machines: Machines et appareils 
pour rafraichissement : Kühlapparate und Kiihlmaschinen : 
Corking machine : Machine à boucher : Korkmaschine : 
ااز حاحات بردادات الفاين‎ jas له‎ ۲ 
Cork slabs : Plaques de liege : Korkstein : 
(S اللا‎ She عزل‎ eom) onal ألواح‎ 
Corrosion : Corrosion : Zeríressung : didus PN 
Crane : Crue ; Krane : 
Crown corks : Bouchons à couronne : Kronenkork : 


وش 


كبدول gd‏ (غطاءات معدنية ذات طبقة لدئة غير alin‏ لاغازات) 
Crown cork making machines : Machínes pour la fabrication de‏ 
bouchous d couronne: Kronenkork — Fabrikationsmaschinen :‏ 
CYT‏ صناعة JH‏ الفليئى 
Crown cork opening apparatus : Appareils pour dégager les bou-‏ 
chons d couronne : Kronenkork-offner :‏ 
أدوات تزع السكبسول الفلینی عن الزحاجات 
Crown cork sealing machines: Machines pour fe cachetage des‏ 
bouchons ۵ couronne : Kronenkork— Verschlussmaschinen :‏ 
7 لات ae‏ الزحاجات بطع aadi J ye Si‏ 
Crushing : Broiement : Quetschung : T.‏ 
Crushing and sieving machines (Pulpers) : Machines broyeuses et‏ 
آلات اهرس passoires : Quetsch-und Passiermaschinen : Láadi‏ 
Cyclone : Passoires < Überbtühen :‏ 
سیکاون ) حباز افصل الجزء الى من sel‏ عن القشور والبذور) 


D. 
Decarbonizing installations : —/nstallations à décarboniser 
Entkarbonisier-ungsanlagen : أجهزة إزالة الادة السكر بونية‎ 
Dehydration : Séchoirs : TOR NN وی‎ 


Dehydrators : Appareils et installations servant û sécher : 
Trocknungsapparate und antagen : الهواء الساخن‎ Cline 


AA. um 


Disinfecting agents : Désinfectants : Desinfectionsmittel : 
ael (3 P) وسائل‎ 
Disinfecting apparatus : Appareils pour désinfection : Desinfek- 


tionsapparate : ange) حهاز‎ 
Distillation : Distillation : Destillierung : m 
Distilling apparatus : Appareils de distillation : Destillierapparate : 
حم‌از لاتتعار‎ 
Drying, Sun : Sécher au soleil : pc 
Drying, Artificial : Sécher artificiellement صناعى‎ Gad 
Drying apparatus and installations = (See Dehydrators) 
Drying yards : Cour d sécher ; NS 
Dry ice installations : /nstallations de neige carbonique: Trockenei- 
serzeugungs— Anlagen : أجوزة ضير الثلج اماف‎ 
E 
Elevators : Plévateurs : Aufzüge : UT رافمات‎ 
Emulsion : Emulsion : Emulsion : مستسلب‎ 
Enamel : Email : Email : (olas — اينامل (مادة ورنيشة‎ 
Essence : Essence : Essenzen : ارواخ صناعية (اسنس)‎ 
Evaporating : Évaporation : Verdampfungs : wel 
Exhaustor : Épuiseur : Exhaustor : انتدای‎ Rea 
F. 
Fermentation : Fermentation : Garüng : p 
Fillers : Remplissages : Füllenier : WL مواد‎ 
Filling Table : Table à emboiter : Dosen-Fülltisch : منضدة ملء‎ 
Filters : Filtres : Filter : آلات لاخر شیح (مرشحات)‎ 
Filter and clarifying installations : /nstaliations pour le filtrage et 
la clarifications : Filtrier-und Klaranlagen : uio y n ah معدات‎ 
Fiilter cloth : Toiles de filtre : Filtertuecher : قاش انر ثیح‎ 
Filters, air : Filtres d air : Luftfilter : EP الترشيح‎ 


Filters, Kieselguhr : Filtres à Kieselguhr : Kieselgurfilter : 
الترشيح عادة كبز لجو هر‎ 
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Filters, sterilizing (Degermination) : Filtres—stérilisateurs ; 
Entkeimungslilter : (333 بالترشیح‎ piti) س الترشیح العقم‎ GS الترشيح‎ 
Filter paper : Papéer—filtre : Filtrierpapier : pud ورق‎ 
Filter press : Pressefiltrante : Filterpressen:  مفثرم‎ kis عت‎ jill UT 
Filter utensils: Accessoires pour filtre : Filtriermaterial (Filterhilf- 
smittel ) ادو ات الترشي.ج‎ 

Fittings for tanks : Accessoires pour. tauks : Tankarmaturen : 
مهمات 1۰« بالأدواض‎ 
Flaking : Former un flocon : Flockung : التفر بد‎ 
Flash Pasteurization : Pasteurisation éclat : dar pall البسكرة‎ 
Floral waters : Eau de fleurs : Blütenwasser : 
| مياه عطرية (ستقطرات الأزهار)‎ 
Fruits : Fruits : Frücht : i فا‎ 
Fruit juices : Jus de fruit : Saft : 1S عصیر‎ 
Fruit juices, concentrated : Jus de fruits concentrés : Obstdicksiilte : 
| GE GE كعات لومي‎ 
Fruit Pricking machine : Machine Piqueuse pour fruits : Flüch- 
testechmaschine : مار الفا كهة‎ (2) xd آلات‎ 
Fruit washers : Machines à laver les fruits + Frucht-Waschmaschinen 
غسيل مار الفا كهة‎ OY 
Freezing : Glacer : Kültemedien : T جمد (البرید إلى در جا‎ 


G. 


parles gaz :‏ وروی Gas-Cold Storage : Emmagasinage‏ 
ابر يد الصناعی فى جو هوا »عدل 


Gaskets : Joints : Dichtungen : حافات رخوة (لاصمامات وغيرها)‎ 
Gelatine Gélatine : Gelatine : حملاتين‎ 
Glazes : Vernis : Glasuren : ماحة‎ ۲ il 
Glue, label : Colle pour étiquettes : Etikettierleim الطاقات‎ Es 


Grade : Grade : Grad : i 
درحه‎ 
Fancy Grade : Qrade de fantaisie : Grad Phantasie (Einbildung) : 


درحة متازة 


Choice Grade : Grade de choix : Grad Wahl : 
tSandard Grade : Grade d'étendard . Grad Standarte . 


.درحة عادية 


— ۲ = 


Seconds Grade : Grade de seconde : Secundengrad : PIE درحة‎ 
Pie Grade : Grade de pét’ : Grad Pastete : ghill درحة‎ 
Grading : Graduation : Gradung : £ox 


Grates, ash wood : Kost (Feuer) : Aschengitter : Cendres ; 


at an! eli Aa EE B 


H. 


Halving and stoning machine: Machine d couper les fruits et d en 
enlever les noyaux : Teil-und Entkernungsmaschine : 
إلى نصفين مع قصل النوی‎ UL nd ۲ 
Hardening : Rendre compact : Hartung . تصاب (الثلوحات)‎ 
Heating apparatus, automatic: Appareils automatiques de chauf.- 
fage : Automatische Apparate für Heizlangen (Automatische Heiz- 
apparate) : J9 حباز لان دين‎ 
Heating coils : Serpentins d cautchouc : Heizschlangen : 
للنسخين‎ iiy de أنا ييب‎ 
Hoses, rubber : Tuyaux en cautchouc : Gummischlatiche : 
UR sess: 
Hot water central heating plants : Installations de chauffage à eau 
chaude : Heisswasser-Heizungsanlagen : 
أساخن على حالة داعة‎ ole uu أو‎ WAI انزويد‎ Dlana 
Hot water installations : /nstallations pour le chanffage d'eau: 
Heisswasser-Bereitungsan'agen : WW أحرزة لتدخين‎ 


Ice : Glace : Eis : تلج — مثلوج (دندرمة)‎ 
Ice cans : Moules ۵ glace : Eiszellen : 
vole Jill ااماب الممدنية المدة لوضم مخاليط‎ 
ice cream : Créme glacée (Ice cream) : Gefrorenes : دندرمة‎ 
Ice making and refrigerating plant : Fabrication de glace et instal- 
lations frigorifiques : Eis und Kälteanlagen : 
Ice removal installations: Installations pour disloquer les blocs de 
glace aprés préparation: Enteisungsanlagene pat” بعد‎ pg معدات نز‎ 
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impregnation installations : Installations servant d tmpregner : 


Imragnieranlagen : opp معدات‎ 
Insulation : /solations : Isolierungen : ete 
J. 

Jam : Confiture : Fruchtmus : Sys 
Jelly : Gelée : Gallerte : de 
K. 

Kieselgulhr : Kieselguhr : Kieselgur : کز خوهر‎ 
L. 

Labels : /tiquettes : Etiketten : قات‎ ls 


Labelling machines : Machines û étiqueter : Etikettiermaschinen : 
olki اصق‎ oy T 


Laboratory accessories : Ustensiles de laboratoires : Laboratoriums- 


Geräte : Jal Diega 
Lacquer : Laque : Lack : ورنيشية‎ dale 
Legumes : Lógumes ; Gemüse : dii 
Level indicator: Appareil servant à contróler le niveau de li- 

quides : Flüssigkeitsstandmesser : دعاق ماق‎ 
Lifting tackle : Vou/fles : Flaschenzüge : gue 

M. 
Macerate : Macérer : Einweichen : e 
Marketing : Faire le marché : Einkaufen (Auf dem Market gehen) : 
تسویی‎ 
Marmalade : Marmelade : Marmelade : مرملاد‎ 


Measuring apparatus : Appareils ۵ mesurer : Messgeräte!  ىرايم حباز‎ 
Metal caus (Tin cans, canisters or cans) : Boites en fer blanc: 
Blechdosen : علب صفيح‎ 
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Microscope : Microscope : Mikroskope : و سکوب‎ eS 

Mineral water (Soda water or Carbonated water) : Eaux minérales ۰ 

ماء ase‏ — ماه صودا ماء غازی : Mineralwasser‏ 

Mucilage removal agents : Agents éliminatoires du mucilage: 

Entschleimungsmittel : È وسائل نزع ااصو‎ 
O. 

Qver-run : Dilatation des glaces : (ole sitll biz فى حدم‎ 2 JI) e 
P. 


Paint, antirusting : Peintures antirouilles + Rostschutzfarbe : 
Val m دهان‎ 
Paint for refrigerating machines; Peintures pour machines frigor- 


fiques : Kühlmaschinen—Anstriche : as xU دهانلالات‎ 
Painting colours and varnish : Couleurs et laques û peinture : 
Anstrichfarben und Lacke : لادهان والورنيش‎ ot Ji 
Pasteurizing apparatus (Pasteurizer): Appareils de pasteurization : 
Pasteurisierapparate : حهاز إاجسترة‎ 


Pea grader: Tamis-díviseur pour petits pois verts : Erbsensor- 

tiermaschine : a ELEME 
dex 

Pea shelling machine : Machine pour écosser les petits pois verts: 


Auslóchtemaschine Für Erbsen : 
الخضراء عن 8 ون‎ FINA i p> ETT uT 


Pectin : Pectine : Pektin : كاين‎ 
pH: pH : ph: ere! الاس‎ 
Picking and sorting table : Table à trier et à nettoyer : Sorliertisch : 
منضدة لفرز‎ 

Pickling : L'industrie du pickles : Pokelung : dE 
Piping fittings, steam : Accessoires pour conduites d vapeur : 
Damplleitungs-Zubehorteile : ابخار‎ LUI ماحقات إضافة بالأناءيب‎ 
Placards : Affiches : Plakate : اعلازات‎ 
Piug, Sereved : Bouchons à vis : Spundverschraubuncen : 8,2 sala 


Plugging apparatus: Appareils ۵ bondonner : Spundapparate : 
لنئست "اسدادات‎ he 


0 
ro 
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Plumbing machines : Machines d plomber les bouteilles : Flaschen- 
Plombiermaschine : من الر صاص‎ uut لات لاحكام صدادات الزحاحات‎ ۲ 
Pomace mills : Moulins @ marc : Trestermühlen : 
بقايا عار التفاح بعد العصیر‎ E ad طواحين‎ 
Pomace ventilatars: Separateurs pour marc: Tresterschleudern : 
الواد اأغريبة عن بقایا عار التفاح بعد العصر‎ Jail أجهزة تهوية‎ 
Potash-lye : Soluion de potasse caustique : Kalilauge : 
) حول بوتاسی ) محاول فلوى‎ 
Preheaters : Réchauffeurs : Vorwürmer (und Wasservorwürmapparate) : 
| | dM اله تددن‎ 


Press-cloths : Toiles de pressoir : Presstücher : his LE va قاش‎ 
Press installations : /ustallations de Pressage : Pressanlagen (Kelterei- 
Anlagen) : عصارات‎ 
Press installations, Hydraulic : Pressoirs hydrauliques : Hydraulische 
Pressen : عصارات ايدروايكية‎ 
Pressure gauge : Manométres : Manometer : مانومتر‎ hial مقياس‎ 


Pressure regulator : Régulateur de pression ; Druckregler : 
Lee hs 
Pulp Washers and Sterilizer : Appareils servant à laver et stériliser 
la masse filtrante : Filtermasse-Wasch-und Sterilisierapparate : 
فسيل وتمقم الكتلة المرشحة‎ CYT 


Pumps : Pompes : Pumpen : طلمرات‎ 
Pumps for boilers, feeding : Pompes servant @ alimenter les 

chaudières : Kesselspeisepumpen: تغذية لاءلایات‎ old 
Pumps for impregnation : Pompes pour saturation : lmpregnicr- 

pumpen (für Behalter ) : peti Oldb 
Pumps, Vacuum : Pompes ۵ vide : Vakuum pumpen : siy) à; طاءبات‎ 
Punch : Punch : Punsch : ce 
Putty : Mastic : Fugenkitt : A E مەجون س‎ 


Purilication installations (for water) : Installations servant d purifier 
Peau : Wasserreinigungs-Anlagen : eLll Lis معدات‎ 
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R. 


Recorder, water, for high pressure tanks : Jndieatenrs de niveau pour 
Reservoirs d haute pression : tnhaltsanzeiger für Hochdrucks 
Behaalter : اارتفمة‎ de gach بیان‎ Lol s A مسدلات اة‎ 

Refrigerating machines, automatic : Machines automatiques rófrigóra- 
tives : Automatische káltemaschinen :  ىلألا‎ ela! آ لات اتر بد الصناعى ذات‎ 

Refrigerating installations : Machines et appareils réfrigératifs : 
Kühlanlagen : Ad o5 — a di cae 

Refrigerating machines: Machines réfrigératives : Kiültemaschinen : 


T‏ لات التتريد الصناعى 


Rotary washing machine : Machine Cylindrique ۵ laver : Trommel- 


waschmaschine : الفسيل برميلية الشكل‎ AT 
S. 

Salting : Salage : Salzung : كايح‎ 

Sauerkraut : Sour-Krout (Choucroute) : Sauer-Kraut : 
( سوركروت‎ ) Ja Td 
Scalding (Pre-heating) : Echauder : Überbrühen : abe 
Seaming rolls : ) الصفیح‎ he) كر اقئل‎ 
Separators : Separateurs : Separatoren : فرازات‎ 
Sirup (Squash) : Sirop : Obstsaft : eu 
Siruper : J'uteux : Siruper : السكرية‎ add الء‎ 1 


Soaking apparatus : Appareils de trenpage : Einweichapparate : 
حماز لاقم‎ 


Soda water : Soda-water (Eau de Scltz) : Mineralwasser :  ادوصلا ماء‎ 


Sorting : Triage : Sortierung : فرز‎ 
Stabilizers : Soutien : Stabilisier Ë لاقوام‎ cate مواد‎ 
Stands : Souscoupes : Siissmostteller (Untersátze) : ides سواعل‎ 


Stands for carbonic acid battery : Clrevalet pour batteries d'acide 
carbonique : Kohlensáure — Batteriestander : 
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Standardization : Standardisation : Normicrung : حید‎ y 
Steam inlet valve : Soupape d'entrée d vapeur : Dampfcinlassventil : 
Prom 
Steam return valve : Soupape de retour å vapeur : Rückschlagventil : 
قباط دراوت داز‎ 
Steam condensation cock : Robinet de condensation à vapeur : 
Kondenshahn : KN صیام للخار‎ 
Sterile filtering : Filtre stérjlisateur ; Steril] Filterung : 
الدقیی ( اعرشیح ااعقم)‎ etl 
Sterilization apparatus (Sterilizer): Appareils pour steriliser : Sterili- 
sierapparate : (nine) حهاز للمتعقيم‎ 
Sterilization jars : Jarres de sterilisation : Entkcimungsglocken : 


Pall احراس‎ 
Sterile filling apparatus : Appareils pour le remplissage stcrilisé : 
Sterilfüllende Apparate : حباز للتمكة المعقمة‎ 


Stores, bottle : Dépóts des bouteilles : Flaschenlager 
sal زجاجات لتخزين‎ 
Suet : Suif : Fasstalg : e 
Su'phering : Sudfuration ; Schwefelung : "P 
Sulphide of potassium : Sulfure de potassium : Kaliumsulfid : 
كبريتور البوتاسيوم‎ 
Sulpher shavings : Copeaux de soufre : Schwelelspáne : شراع الکریت‎ 
Sulphurous acid : Acide sulfureux ; Schwellige Säure: — 5,2 4J! حامض‎ 


Switches for refrigerating machines : /aterrupteurs pour machines 
[rigorifiques : Eismaschinenschalter : الصناعی‎ as Ai oy Sy OY 5 


T. 


Tanks : Reservoirs : Beháller (i at sin n (معدنية‎ TI 
Tanks, pressure : Reservoirs d pression : Behalter Für Druck : ۱ 

أحو اض مقاومة لاضغط الرتفم ( تتحمل جدرانم! الفغط اارتفع ) 
أحواض للتخز بن : Tanks, storage : Reservoirs de qarde : Lagertanks‏ 


Temperature regulators (Thermostat) : Régulateurs de temperature 
(Thermorhéostat) : Temperaturregler (Thermostat) : 

أحوزة لنظيم الحرارة (ماظيات لدرجة الحرارة) 

Thermocouple : Thermocouple : A3» 


- A — 


Thermostat : (See Temperature regulators): 


Thermometers : Thermoméótres ; Thermometer ; ترمومترات‎ 
Tin foil machines ۰ Machines pour feuilles d'étain + Stanniolier- 

maschinen : Jaai لات صناءة شراخ‎ ۲ 
Tomato juice : Jus de tomate : Tomatensaft : عصير ااطماطم‎ 


Tomato paste : Pate de tomate : Tomatenpaste : (roill العلمادام (صاصة‎ ume 
Tomato purée : Purée de tomate : Tomatenpurée : 

طاطم مركزة — طماطم مكثفة سب (ووريه الطماطم) 

Transportation apparatus : Appareils pour transport : Transport- 

anlagen : jad معدات‎ 

Tubs : Cuves ; Bottiche : غير حميقة‎ Rats. احواش‎ 


V. 


Vacuum steam cookers ; Appareib-vacuum à vapeur pour la 
cuisson : Vykuum-Dampfkochapparate : iy È- Lé cid jhe 
Valve, reducing : Soupape de réduction : Reduzicrventile : Jj صمام‎ 
Vegetables : Legumes : Gemüse : خضر‎ 
Vegetable slicing machine : Machine ۵ hdcher les legumes: : 
Gemüse scheiben—und stereifenschneidemaschine : اخضر‎ Ud UT 
Ventilation plants : Installations d'aération : Lüftungsanlagen: 
لیف لأتروية الصتاعية‎ T احرزة‎ 
Vessels and containers for juice transport ; Recipients à molt et 
barils pour le transport du jus : Saftgefasse und transports: 


Nehälter : احواض واوای لتقل العصر‎ 
Viner : Batteur : Erbsendreschmaschine : لادراس‎ UT 
W, 

Water-ice : Glace : Eis : ul 
Washing machine : Machine 2 laver ۰ Waschmaschine : Je UT 
Washing and ‘soaking machine: Machine pour le lavage et trem. 

page : Waschrund Spülmaschine : gs Sena آلة‎ 


Wrappers, bottle :' Enveloppes pour bouteilles : Flaschenhülsen : 
للف الزجاجات بالورق‎ UT 
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الاوحة التاسسعة 
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